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Nombrados por el Sr. Comisionado Greneral 
ie Mexico on la Exposicion de Nueva Orleans, 
/ara dar una noticia sobre las principales plan- 
tas industriales de Mexico, hemes formado los 
presentes apuntes sobre el cultivo y explotacion 
de las mas comunes, asi como de la existencia 
de otraa que se producen naturalmente y que 
son 6 podran ser iiQn_el tiempo importantes ar- 
ticulos de exportaci on . ^ ^ -- .. _ 

No desconocemos que el presente trabajo es 
defectuoso e incomplete, y muy superior k nues- 
tras fuerzas; asi lo hemes manifestado ingenua- 
. mente desde que se nos distingui6 con la men- 
cionada comision, que si la hemes aceptado a 
• pesar de nuestra insuficiencia, ha side mas bien 
guiados por el deseo de contribuir con nuestro 
grano de arena a la realizacion de un proyecto 
lUe tietie por objeto ir dando k conocer nues- 
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tras producciones naturales en el exterior y c 
trechar mas las relaciones comerciales de Mq 
xico con la Repiiblica vecina. 

Si ,es cierto que la flora del pais es muy i 
en especies, y que muchas de estas pueden aprol 
vechar de distintas maneras la medieina, Jainl 
dustria y la economia domestica, la mayoi- ]>ar-l 
te de las utiles son apenas conocidas per bu4 
nombres vulgares y alguna que otra limitadi 
aplicacion, por lo cual, para haberlas consigiiaJ 
do en estos breves apuntcs, habria sido precisw 
contar eon la suma suficiente de datos fidcdig-j 
nos respecto de sus usos mas comunes y habcii 
emprendido 4 la vez una serie de estudios y ex -I 
perimeutos para comprobarlos y poderasi fijarl 
con el resultado Ue ellos su importancia roiilT 
pero por una parte la suma dificultad qua hay I 
para adquirir noticias de cierto orden en algu- ' 
nae localidades de la Republica, y por la otra I 
el corto tiempo de que hemos podido dispuiier I 
para desempenar el presente trabajo, nos obli- 
ga, muy ^ nuestro pesar, a dejar un vaeio que I 
acaso mas adelante, con mejorea datos y algunoa 1 
estudios especiales, podamos ir llenando. 

Reproducimos integros los cultivos de la ca- 1 
na de azilcar y el hule, escritos respectivamente ] 
por los Srea. Aniceto Ortega y Manuel Yilladf 
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:porque, en nuestro concepto, es lo mejor que so- 
mbre el particular se ha dicho, respecto de lo que 
se practica en el pais, suprimiendo intencional- 
mente los del tabaco y el cafe por ser demasia- 
do eonocidos y exigir ademas, para tratarse de- 
fcidamente, una extension tal, que saldria delos 
limites trazados. 

Eepetimos que sin pretension alguna pre- 
sentaraos estos apuntes, como resultado de nues- 
tra comision; si fuesen de alguna utilidad que- 
daian satisfechos nuestros deseos. 



M. CORDERO. 



JosE-C. Segura. 
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EL CACAOTEEO. 



HISTOKIA. 

El arbol de cacao crece espontaneamente en los^ bos- 
ques que riegan los rios del Amazonas y el Orinoco y sub 
afluentes, y acaso tambien en los Estados de Tabasco, 
Chiapas, Michoacan, Colima, Guerrero y Oaxaca. 

El sabio baron de Humboldt, cuando vino a niiestra 
patria, encontro vestigios de cacaoteros cerca de Colima, •* 

y en la actualidad se encuentran como silvestres algunos 
ejemplares de este vegetal en la barranca de Charapendo, 
al pie del cerro de la Batea (Paracuaro), en el rio del 
Aguacate, en Chimilpa, en las haciendas de la Parota y 
la Zanja, etc., en el Estado de Michoacan, sin que se con- 
serve memoria por la tradicion 6 por la historia de cuan- 
do fueron plantados. 

Algunos escritores aseguran que se desarroUaban es- 
pontaneamente antes del descubrimiento de la America 
en 3?anama, Guatemala y Campeche; pero las investiga- 
ciones de Mr. Sloane parecen comprobar la no esponta- 
neidad de esta planta en aquellos lugares. 






• • . * 2 







/ \ lihf&riijbig&os fneki€ari6& llamaban al cacaotero cacao- 
cuahuitl, y al fruto que pf oduce, cacahuatL Era muy esti- 
mado entre ellos para la preparacion de la bebida conocida 
con el n ombre de chocolatl, que solo gust aba la elase aco- 
modada; tambien se eonsidero por mucho tiempo despues 
de la conquista como un agente dB oambio en las tran- 
eacciones mercantiles. 

Su cultivo llego a tomar proporeiones considerables, 
Begun se deduce por el tributo que pagaban al raonarca 
mexicano. Tlaltelolco pagaba 64,000 almendras de cacao; 
Chihuatlan, 80 cargas; Tochtepec, 200 cargasj Cuau- 
tochco, 20 cargas; Cuetlaxtlan, 200 cargas; Xoconochco, 
200; y en tal aprecio lo tenian, que Hern an Cortes, en la 
primera de sus cartas a Carlos Y, dice: "E por alii, segun 
los espafioles que por alld fueron me inform aron, hay mu- 
cho aparejo para hacer estancias y para sacar oro, rogue 
al dicho Moctezuma que en aquella provincia de Mali- 
naltepeque porque era para ello mas aparejada, hiciese 
hacer una estancia para Y. M., y puso en ello tanta di- 
ligencia, que desde en dos meses que yo se lo dije, esta- 
ban sembradas setenta hanegas de maiz y diez de frijol 
y dos mil pies de cacapy que es un fruto como almendras 
que alia venden molida y tienenla en tanto, que se trata 
por moneda en toda la tierra y con ella compran todas 
las cosas necesarias en los mercados y en otras partes." 

Segun Hernandez, habia cinco clases de cacao que los 
mexicanos distinguian con los nombres de cuaucacahuatl, 
mecacahuatl, nochicacahuatl, tlalcacahuatl, cuahupatlachtli. 

Comian las almendras verdes, y las secas en menor 
cantidad, pero el mayor uso que hacian del cacao era 
preparar el chocolate. 

Esta bebida se preparaba de muy distinto modo que 
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en la actualidad; era una mezcla de cacao molido con 
varias yerbas, especias, chile, miel, agua de rosa, granos 
de ceiba, y on especial de maiz, desleida en una cantidad 
de agua fria. 

Se dice que despues de la conquista era tan comun la 
costumbre de tomar chocolate, que en Chiapas lo toma- 
ban las sefioras hasta en la iglesia. Se cuenta que un 
obispo quiso poner termino a este abuso, prohibiendo la 
entrada a los temples a los criados que Uevaban el cho- 
colate, lo que ocasiono que las sefloras se salieran de las 
iglesias. Los espafioles introdujeron el uso del chocolate 

I en Europa. En el siglo XVI solo tomaban en Madrid 

I* 

el chocolate los grandes del reino. 

Despues de la conquista los espafioles introdujeron el 
cacaotero en Canarias y FiUpinas. En Mexico su cultivo 
ha decaido considerablemente desde la epoca de la domi- 
nacion espaflola, siendo los principales puntos de produc- 
cion los Estados de Tabasco y Chiapas. En los de Vera- 
cruz, Campeche, Guerrero, O^xaca y Michoacan muy poco 
se produce; pero el de mas aprecio en el comercio por su 
buena calidad es el de Soconusco, en el Estado de Chiapas. 

Su introduccion en la economia domestica tuvo que pa- 
sar por vicisitudes; como la papa [solanum tuberosurnjy tu- 
vo sus partidarios y sus detractores, 

Su introduccion en Francia se debe a Maria Teresa, 
esposa de Luis XIV. 

El Gobierno actual, comprendiendo los beneficios que 
reportaria al pais el desarrollo del cultivo en todos los 
Estados de la Eepublica cuyas circunstancias climatolo- 
gicas se prestan a ello, mando traer de Soconusco y do 
Tabasco suficiente cantidad de mazorcas de cacao, las 
que llegaron en buenas condiciones para la germinacion. 



1 



Se distribuyo a los Estados do Guerrero, Jalisco, More- 
los, Michoacan, Hidalgo, Puebla y Veracruz, j en la Ha- 
cienda Bscuela de Morelos, aprovechandose con ventaja 
en el de Veracruz por el empefio y cuidado que se prodi- 
gy al que se mando a la Sierra de Zongolica, pero el resto 
se ha perdido por la ignorancia del cultivo, y en muchas 
partes por apatia e indolencia. 



DESCKIPCION. 

El cacaotero es un arbol de 30 a 40 pies de elevacion, 
de ramas rectas esparcidas y delgadas. Hojas altemas, 
grandes, simples, enteras 6 dentadas, ovales-oblongas, con 
peciolos cortos y pequefias estipulas caducas. Las hojas 
tiernas son de color de rosa, las adultas de un verde os- 
euro, franjeadas de color de carne. Las flores son peque- 
fias, algunas rojizas, otras blanco-amarillentas dispues- 
tas en hacecillos y de pedtinculos muy finos, naciendo 
sobre unas nudosidades del tronco 6 de las ramas. CaJiz 
de cinco sepalos, caduco; corola de cinco petalos lingiii- 
formes; estambres diez, cinco son esteriles y largos, los 
otros cinco cortos y ocultos en la cavidad de los petalos, 
con anteras biloculares; ovario supero y con el estilo co- 
ronado por cinco estigmas. 

El fruto es una capsula coracea en forma de pepino, 
de superficie escabrosa y con diez estrias longitudinales. 
Esta dividido interiormente por tabiques que forman 
cinco loculos llenos de una pulpa glutinosa y agridulce, 
empalagosa, que recubre el grano; ^ste esta adherido a 
una placenta comun y central. 

Los botanicos clasifican este arbol en la familia de las 



\ 



Buttneraceas, hoy separado de las malvaceas, en el gene- 
ro Theobroma (manjar de ios dioses). 

En Tabasco se cultiva el Theobroma angustifoliaf y en 
Soconusco el Theobroma ovatifolia, 

Bxiste otro cacao en Tabasco, Veracruz y Chiapas, 
eonocido en este ultimo Estado con el nombre de Papas- 
te, que algunos han clasificado con el de Theobroma bi- 
color. El fruto tiene la coca semejante a la de la nuez 
[Juglans regia"] mds alargada y de 0^20 a 25 centimetros 
de largo. Su grano es considerado de mala calidad. 

En el Bstado de Veracruz, Canton de Zongolica, se le 
llama cacao bianco. 

CIIMA Y CULTIYO. 

El Cacaotero requiere un clima caliente y humedo, 
cuya temperatura media no baje de 24° centigrados al 
dia y cuyas maxima y minima diurna no presenten 
grandes oscilaciones. Segun Mr. Simonds, la area de su 
cultivo se extiende entre las latitudes 17° Sur y 17° Noi> 
te, pero por medio del cultivo se le puede Uevar 8° mds 
de uno y otro lado de Ios indicados. Vegeta hasta cerca 
de 2,000 pies de altitud, segun el mismo autor. 

Los terrenes que mas le convienen son Ios de aluvion, 
ricos en detritus organicos y que no scan pantanosos. 

Crece y se desarroUa en Ios terrenes humiferos, en Ios 
desmontados recientemente, en Ios bosques y en Ios flan- 
cos de las colinas. Pero aun cuando por la naturaleza 
del clima bastante humedo que requiere, convenga esta- 
blecer la plantacion cerca de Ios rios y de otras corrien- 
tes de agua, debe evitarse hacerla en terrenes pantanosos, 
si antes no se han saneado por un buen sistema de drenaje 
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que elimino las aguas estancadas, conservando una hu- 
medad conveniente. 

Este arbol se propaga por semilla, y da mejores resul- 
tados haciendo la siembra en almaciga (eanteros 6 caje- 
tes). Para esto, en los meses de Noviembre a Diciembre 
Be labra la tierra en donde ha de establecerse, eligiendo 
un terreno proximo a aquel en donde se ha de hacer el tras- 
plante, para evitar los gastos consiguientes al acarreo, 
perdida de tiempo y maltrato de la plantaj y siempre que 
sea posible, cerca de alguna corriente de agua, dando las 
labores que sean necesarias para mullirlas perfectamen- 
te, procurando que estas no sean precipitadas, si no que 
medie algun tiempo de una labor a otra; es decir, que 
pudra bien el barbecho/ ejecutando en el mes de Marzo 
una labor con azada 6 pala, d treinta centimetros de pro* 
fundidad, extrayendo los troncos y raices de toda es- 
peeie. 

En el mes de AbriJ, si no esta htimeda la tierra, se pre- 
cede d formar camellones orientandolos de Este d Oeste, 
de cinco cuartas (1™47) de ancho, y de una longitud con- 
veniente; hacer que tengan cincuenta metres, separados 
entre si por un andador de sesenta centimetros, que sirva 
d la vez de cafio de riego y de escurrimiento para eliminar 
el exceso de agua provenida por las lluvias. Estos anda- 
dores deben estar a treinta centimetros debajo del nivel 
de la superficie de los camellones. En el mes de Mayo se 
trazan cinco surcos equidistantes a lo largo de los came- 
llones, con un rayador 6 almocafre, y si no ha llovido y 
la tierra no conserva buen jugo, se da un riego para pro- 
ceder luego a la siembra. Para esto, el dia en que se ha 

1 Expresion usada entre los cultlvadores mexicanos, no aceptada en 
el lenguaje agronOmico. 
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de verificar, que sera en el mismo mes de Mayo, se lie- 
van las raazorcas de cacao recientemente cosechadas* al 
lugar destinado a la almaciga, se rorapen, cuidando de 
desecbar todas aquellas que presenten una mancha negra 
6 pringuita en el corazon (placenta 6 cuerpo placentario); 
se extraen las almendraa con el mucilago que contienen, 
y se siembran en las lineas de los camellones, abriendo 
con un plantador agujeros de tres cuartos de pulgada de 
diametro (diez y siete milimetros), a distancia de diez 
pulgadas (veintitres centimetros), y se cubren con una 
capa de tierra de tres centimetros de espeeor. Una vez 
hecha la siembra, se riega con regadera de mano, y se 
cubre el camellon con paja, zacate, hojas de platano 6 pla- 
tanillo, berijado 6 palma. Quince 6 veinte dias despues 
de la siembra nace la planta. 

Algunos aconsejan que se hagan remojar las almen- 
dras por veinticuatro horas antes de sembrarlas, y que 
se ponga en el agujero donde se ban de depositar, un po- 
co de estiercol bien consumido, lo que creemos una bue- 
na practica. 

Es conveniente regar por las tardes las plantas todos 
los dias que no llueva, pero siempre con regadera de ma- 
no, sobre la cubierta, y escardar para destruir las plan- 
tas extrafias que nazcan. 

Desde los primeros dias de la siembra se clavan en las 
orillas a lo largo de los camellones, de tramo en tramo, 
borquetas que sobresalgan un metro sobre el nivel del te- 
rrene, colocando sobre cllas longitudinal y trasversalmen- 
te morillos, otates, carrizos, cuilotes 6 cualquier otro atra- 
vesafio, con objeto de formar un armazon, del que resulte 

1 Algunos practices aconsejan, que para la siembra se elijan mazor- 
cas que no pasen de un mes de cosechadas. 
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un tejado 6 tendido al caraellon, que se cubrira en su 
oportunidad. 

Luego que la planta tiene euatro hojas, se quita la cu- 
bierta del camellon para que -pueda desarrollarse libre- 
mente, y se coloeara esta encima del tejado hasta cubrir- 
lo completamente, procurando que abrigue en su derredor 
la distancia que medie entre el suelo y el tejado: se dan 
los riegos neeesarios a fin de que no falte humedad al 
terreno, y se escarda cuantas veees sea conveniente para 
tenerlo siempre limpio de malas yerbas. 

En Setiembre ti Octubre se comienza prudencialmente 
a quitar la sombra, para darle sol a la planta: cuando las 
lluvias se dilatan en el invierno y en la primavera, se 
riega la almaciga por la tarde. En Junio del afio sigulen- 
te se trasplanta el cacaotero; pero algunos practices ase- 
guran que a los cinco meses de sembrada la almendra 
esta ya la plantilla propia para trasplantarse. 

En Guayaquil y en otros lugares de la America meri- 
dional, se planta la almendra de asiento sin hacerla nacer 
y desarrollarse en almaciga. 

Siendo el cacaotero un vegetal que necesita de sombra, 
al menos en sus primeros afios, es necesario apropiar el 
terreno a esta exigencia, para lo cual, con la debida an- 
ticipacion y simultaneamente con los trabajos de prepa- 
racion de la almaciga, deben hacerse los relatives para 
preparar el terreno en donde el cacaotero debe pasar el 
resto de su vida. 

En Enero se roza el terreno, y de Febrero a Mayo se 
madrea 6 planta el mote, entendiendose por esta palabra 
la operacion que tiene por objeto plantar los arboles que 
ban de servir para abrigar al cacaotero en sus primeros 
aflos, de la accion directa de los rayos solares. 



Se madrea el terreno abriendo hoyos de un pie (0°'28) 
de ancho, largo y profundidad, en lineas paralelas, en 
cuanto sea posible orientadas de Sur a Norte, a distancia 
uno de otro de cuatro varas y media (3°77) & cinco varas 
(4"19), y en tresbolillo. 

En Mayo, al aproximarse las aguas, se siembran en 
estos hoyos 6 cepas, estaeas de dos y media varas (2° 09) 
de eolorin,* cocoite, palo mulato, jobo cimarron, platano 
o algiin otro de crecimiento rapido, y con espeei alidad 
de aquellos de follaje menudo, que moderando la accion 
del sol, no impidan la ventilaeion. Puede sembrarse tam- 
bien entre estas lineas, raaiz, huacamote ti otras plantas 
escardadas, pues sns labores sirven de preparacion al te- 
rreno, y lo benefician para hacer el trasplante. 

En el afio en que se va a hacer este, se abren sobre las 
lineas de los arboles, llamados madres 6 madrinas, en el 
medio de la distancia de arbol a arbol, otros hoyos 6 agu- 
jeros de las mismas dimensiones que los anteriores, los 
que serviran para plantar en ellos los cacaoteros que se 
extraigan de la almaciga cuando sea tiempo de la tras- 
plantacion; a tres cuartas (O'^GS) de uno y otro ladx) de 
estos, se abren otros hoyos en la misma direccion de las 
lineas destinadas para plantar las chichihuas, 

Al principio de las aguas, cuando se tiene seguridad de 
que se establezcan, y cuando ya los cacaoteros de la al- 
maciga han crecido cuando menos cuarenta centimetros, 
a cuya altura Uegan generalmente en el mes de Junio, se 
procede al trasplante, y para esto se elige un dia nublado. 

1 Erythrina cwaloides, Segun el Sr. Laverri6re, & este mismo ftrbol 
Uaman en Tabasco chontal, madre chontal 6 madre de cacao. Al colo- 
rin se le llama tambien pitos, zompantle, Tzompanquahuitl Jlquimite, 
patol y plchoco. 
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Se saca la planta de la almaciga, cavando con una cu- 
chara de trasplantar para conservar intactas las raices, 
y sobre todo, la principal que en Tabasco llaman guia, j 
extrayendola con la tierra que las rodea, llamada motey 
terron, cepa, maceta 6 cepellon. 

Para asegurar la tierra a las raices se practica y acon- 
seja envolverlas con todo y terron en una bolsa de lienzo 
burdo, de palma 6 papatla (hoja 6 corteza de platano se- 
ca); se planta en el hoyo quitando la envoltura, exten- 
diendo bien las raices, cuidando de no romper alguna, y 
se acaba de Uenar con tierra, comprimiendola suavemen- 
te; acto continuo se siembran en los dos inmediatos, que 
estan a tres cuartas (0" 627) de este, las chichibuas, que 
consisten en los renuevos 6 vastagos de platanos, 6 en 
estacas de una planta conocida en Tabasco con los nom- 
bres de chaya, cocoite (Bohinia ^sp?) y tanchich [Helian- 
thus]} Se continuan plantando asi todos los pequefios 
cacaoteros que se encuentran en la almaciga. 

En algunas partes, como en varios lugares de Oampe- 
cbe y Tabasco, se acostumbra quo en el ano que se ha 
de hacer el trasplante se siembra maiz, y cuando tiene 
una vara esta planta se verifica dicha operacion, para 
que la sombra proteja al cacaotero, y luego que ha arrai- 
gado bien se da un beneficio al maiz y otro al cacaotero 
cuando aquel se cosecha. En el resto del ano se procura 
por medio de eacardas, mantener limpio el terreno al re- 
dedor del pie de la planta, a lo que llaman redondeo. 

Al afio de haberse trasplantado el cacaotero, general- 
mente y segun la fertilidad del terreno, nacen algunos 
harhados 6 renuevos, los cuales deben cortarse a cuatro 

1 Especie de acahual. 
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centimetros del tronco con una podadera ti otro titil bien 
afilado, evitando que el corte se haga d golpe para que 
no se resienta la planta. 

A los tree 6 cuatro aflos de plantado el cacaotero, eo- 
mienza a florecer, y eonviene quitarle las chichihuas de- 
jandolo solo abrigado por el mote 6 madre, pudiendo a po- 
co y prudencialmente quitar este ultimo. 

Es preciso mantener el eaeaotal exento de matorrales 
y arbustoB, que por su desarrollo obstruyan el cultivo 
interealario de otras plantas que se siembren entre las li- 
neas de los eacaoteros, como el maiz, etc., y que perjudi- 
can por la sombra espesa que proyectan, la buena ve- 
getacion de las plantas de cacao; debese, pues, cortar los 
bejucos que se prcduzcan y tiendan a entrelazar los ar- 
boles y quitar el paoctle del tronco. Esta operaciori, que 
es una limpia, so llama chapolear el campo. 

Anualmente se daran dos labores, una despues de la 
primera cosecha de verano y otra antes de que se esta- 
blezcan las aguas, aporcando bien el pie del tronco (amon- 
tonandole tierra). 

La poda 6 chapoda, como la llaman en Tabasco, debe 
hacerse en Junio, y tiene por objeto dar buena forma al 
arbol, facilitarle la ventilacion y arreglar la produccion 
eonstante del cacao. 

Cuando el arbol del cacaotero comienza a coronarse, 
es decir, a producir ramas en el tronco a dos varas (1°68) 
6 una y media (1™26) de altura, se corta una, dos 6 tres, 
Begun la fuerza 6 desarrollo del arbol, y dejandoun cuer- 
no 6 chicote de una cuarta del tronco, quitando los chu- 
'lones que nacieren, se corta la yema terminal 6 flecha 
para favorecer la fructificacion cuando la planta ha Ue- 
gado d cuatro 6 cinco varas de altura (3° 35 6 4°" 19). 
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El cacaotero fructifica a los tres 6 cuatro afios, produ- 
<3iendo bus flores en el tronco, cerea de las raices y en el 
cuarto interior de las ramas gruesas: dilata para madurar 
cuatro meses. Si la accion directa de los rayos solares le 
perjudica, la ventilacion le es necesaria; asi es que la po- 
da debe tender a quitar las ramas mal situadas, las que 
Be cruzan interiormente, las ramas secas y las yemas ter- 
minales de las ramas cuando pasan de cierta longitud, 
eon el objeto de hacer la cosecha mds facil. 

En una caballeria caben 40,000 plantas, y se necesitan 
quince hombres para cuidar 50,000. 

COSECHA. 

Generalmente se hacen cuatro cosechas por afio. La 
primera, de Enero a Marzo, que se llama invernada; la 
segunda, la jprincijpal, de Abril a Junio; la de Agosto a 
Octubre llamada aventurerUj y la cuarta se llama alegron^ 
que se efectua de Noviembre a Diciembre. Se cosecha la 
mazorca cuando pierde el color verde y pasa al amarillo 
o i^ojizo, que se hace perceptible en los espacios intercos- 
tales. 

Los peones, gafianes 6 mozos encargados de esta ope- 
racion, deben proceder a ella con bastante cuidado, a ^i^ 
de que no se produzca ninguna herida en la mazorca ni 
desgarradura en el arbol, pues siendo este bastante lecho" 
so, la lesion determinaria un escurrimiento dificil de con- 
tenerse, y causaria la perdida del arbol, 6 por lo menos 
su diminucion en el producto. 

Se practica de la manera siguiente: un peon, provisto 
de un ayate, cesta 6 canasto, desprende las mazorcas ma- 
duras que se encuentren en el tronco del arbol a su 
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cance, retorciendo para esto el pedunculo, y las pone en 
el ayate 6 cesto que Ueva consigo; pero es mejor que con 
un euehillo troce el pedunculo: las que se encuentren fue- 
ra de su alcanee las desprenderA valiendose de un otate, 
morillo, euilote 6 carrizo, que tenga en un extremo una 
media luna acerada para cortar el cabillo de la mazorca, 
procurando que en su caida esta no se lastime. 

ENEMIOOS DEL CACAOTERO. 

El cacaotero esta expuesto a los ataques de los insectos 
y otros animales; los prineipales son las hormigas colo- 
radas, que se comen las hojas y ramas tiernas. Cuando el 
madreado se ha hecho con platano, acontece con frecuen- 
cia que lo invaden las hormigas: es conveniente entonces 
arrancar y quemar inmediatamente todo vastago que pre- 
sente un hinchamiento, pues sera sefial de que existe alii 
un nido de hormigas. Para destruirlas se aconseja derra- 
mar en el hormiguero agua hirviendo y taparlo bien; otros 
recomiendan disolver un poco de sublimado corrosivo en 
el agua, y derramarla en el hormiguero, y algunos creen 
que lo mejor es poner primero fuego a las hormigas y ex- 
tirpar despues el agujero destruyendo las larvas. Hay 
otros gusanos que perjudiean mucho el arbol del cacao, 
pero cuyos medios de destruccion no son conocidos. 

Los monos, los pericos, las ratas, las ardillas y las plan- 
tas parasitas causan muchos males a un cacaotal; asi 
pues, es conveniente establecer trampas y tener sum a 
limpieza para destruir las malas yerbas y parasitas. 

Hay una enfermedad cuya causa no esta claramente 
determinada, que consiste en la aparicion de una mancha 
en las ramas del cacaotero; despues se corroe la corteza 
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y acaba por matar el arbol enteramente: en las Antillas 
se le llama mancha, y el mejor remedio consiste en extir- 
par la mancha inmediatamente que aparece, con un cu- 
chillo bien afilado, y aun quitar la rama si el mal hace 
progresos. 

PREPARACION. 

El cacao se prepara de varios modos, segun el clima y 
usos de la localidad: en algunas partes de Tabasco, una 
vez recogidas las mazorcas, se quiebran y se les extrae 
la almendra, poniendola en un trasto 6 canoa, segun la 
cantidad; si es poca, se le restrega con las manos; si es 
bastante, se le pisa inmediatamente hasta desprender el 
mucilago, se lava ligeramente y se pone a secar. 

En Soconusco se prepara el cacao de la manera siguien- 
te: una vez recogidas las mazorcas, se les extrae las al- 
mendras, las que se lavan para quitarles el mucilago y se 
ponen al sol durante tres dias; despues se envuelven en 
hojas de platano 6 platanillo, y se encierran en una pieza 
durante seis u ocho dias, a cuya operacion se le llama 
"puscahuar." 

En seguida se vuelve a asolear por el tiempo necesa- 
rio para que sequen perfectamente las almendras. 

En otras partes de la America meridional, amontonan 
el cacao desgranado en una pieza que comunique al ex- 
terior con un cafio, y en el cual de antemano se ha pues- 
to en el pavimento hojas de platano: lo dejan por veinti- 
cuatro horas a fin de que entre en fermentacion; despues 
de este tiempo lo sacan y lo asolean hasta que esta bien 
seco. En Cayena, cuyo clima humedo no permite dese- 
car bien el cacao al aire ambiente, lo exponen al humo 



15 

de una hoguera (fogata 6 luminaria), pero resalta de muj 
mala calidad. 

La preparacion por el terraje, usada en las Antillas, 
consiste en ponor las almendras en unos agujeros abier- 
tos en la tierra y cubrirlas eon una capa de arena; se de- 
ja fermentar por tres 6 cuatro dias, teniendo cuidado de 
remover frecuentemente el monton y cubrirlo cada vez 
con una nueva capa de arena; despues se le extiende so- 
bre camas 6 tendidos de carrizo ti otate para que se aca- 
be de socar bien. 

En el metodo de tierra firme se extraen las almendras 
de las mazorcas, y se encierran en una pieza de uno ^ 
tres 6 cuatro dias, segun que el tiempo sea mas 6 menos 
seco 6 Uuvioso; en seguid'a se saca y extiende en eras 6 
secaderos a la exposicion del sol, pero solo de diaj des- 
pues de esto se almaeena el cacao un dia 6 dos para que 
se desarrolle un principio de fermentacion, a fin de ase- 
gurar su conservacion, y despues se acaba de completar 
la desecacion exponiendolo otra vez al sol. 

Los secaderos en tierra firme afectan una disposicion 
especial, seraojante a unos asoleaderos de azucar que se 
construyen en el Estado de Yeracruz: estos consisten en 
una pieza mas 6 menos grande, segun la importancia 
de la cosecha, con un techo movil que abarca solo la mL 
tad de la construccion: este techo corre a lo largo de los 
rieles por medio de unas carretillas. Estos secaderos son 
muy utiles, porque se evita que el cacao se mqje cuando 
Uueve, lo cual determinaria un demerito en este articulo. 

Generalmente se considera que cada arbol de cacao 
produce por termino medio dos libras de almendra. 
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usos. 

El cacao sii've para la preparacion del chocolate y la 
extraccion de su grasa. 

La manteca de cacao es amai-illenta, pero se pucde 
hacer blanca, fundiendola y lavandola con agua hirvien- 
do. Tiene el olor de la semilla y un sabor astringente al- 
go amargo, pero agradable. Su consistencia es como la 
del sebo. Su peso especifico es de 0,91, y se funde a 30*^ 
centigrados. Dura mucho tiempo sin alterarse. 

Se extrae del cacao de 48 a 56 por ciento de grasa. 

COMPOSICION QUf MICA. 

Segun Mitscberlich, he aqui la composicion de un cacao- 
de Guayaquil; 

Manteca de 45 a 49 

Fecula „ 14 „ 18 

Azticar 06 

Celulosa 6,8 

Materia colorante „ 3,5 „ 5 

Proteina combinada „ 13 „ 18 

Theobromina „ 1,2 „ 1,5 -^ 

Cenizas 3,5 

Agua „ 5,6 „ 6,3 

Duclaux ha encontrado huellas de cobre en las pelicu- 
las del cacao. 

El precio del cacao en Tabasco es comunmente de $ 18 
la carga de 60 libras. 
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EXTBACCION DE lA MANTECA. 

La manteca se extrae del cacao de dos maneras, por 
presion 6 por medio del agua. En ambos casos es preci- 
80 torrificar la almendra y molerla para reducirla a pasta. 
Para extraer la grasa por la prcBion, se pone la pasta en 
sacos de tela fuerte y se somete a la accion de la prensa 
elevando la temperatura hasta el punto de fusion de la 
grasa, durante todo el tiempo de la operacion. Para ex- 
traerla por el agua se hace hervir la pasta en cierta canti- 
dad de este liquido; la grasa, por la accion del calor, se 
separa de las celdillas que la contienen. Se la deja enfriar, 
se solidifica en la superficie y se la separa. Para clarifi- 
carla se funde en bano de Maria y en caliente se cuela y 
d€ja enfriar. 

COMERCIO. 

La venta del cacao la efeotuan los cosecheros entre- 
gando el grano sin envase de ningun genero, y se acepta 
como medida de peso la carga de 60 libras. De aqui que 
no haya tara ninguna que abonar por la parte del ven- 
dedor. 

El comprador en Tabasco es quien tiene que enterciar, 
lo que se efectua por costumbre en bultos de forma par- 
ticuiar, con 3i cargas de cacao envueltas en doble petate 
y arpillera, y atadas con dos gruesas lias, maniobra que 
tiene el costo siguiente: 

Dos lias a 9 ISfcs.^ 

Dos arpilleras 20 

XJn petate. 62 J 

Maniobra 45 



jj 



)j 



Total $ 1 46ics.^ 



por 1 tercio. 



Plantas iiid.«-2. 
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El embarque se efectua en San Juan Bautista, y los de- 
rechos de extraccion que paga en el Estado son a razon 
de $1 25 cs. por earga, sea $4 16 cs. por tercio. 

Los demas gastos que tiene el cacao para su despacho 
son insignificantes: estampillas para documentos, etc. 

Para trasportar el cacao a Yeracruz se le fleta en los 
buquecitos nacionales, y el flete que se satisface es de un 
peso por tercio. 

En Yeracruz se vende el grano por fanega de 110 li- 
bras, abonandose 9 libras de tara por tercio y cargando- 
se un peso por valor de los abrigos. 

En Mexico se vende por libras, abonandose 8 libras 
de tara por tercio y cobrandose 50 centavos por los 
abrigos. 

Para mayor claridad se acompafia un calculo sobre cos- 
to de una partida con expresion de todos sus gastos, to- 
mando por base 80 tercios. 

No esta por demas observar que no son necesarias dos 
lias en cada tercio y que bien podria sustituirse el anti- 
guo envase con los sacos hoy usados para los demas ca- 
caos, lo que reduciria el gasto considerablemente, y tam- 
bien debe tenerse presente que el precio del cacao sufre 
un recargo de varies centavos, motivado por la circuns- 
tancia do que los especuladores residentes en Tabasco, y 
por consiguiente los demas comerciantes de otros luga- 
res no pasan al comprador mas que 8 6 9 libras respec- 
tivamente de tara en cada tercio, siendo asi que las lias, 
petate y arpillera pesan 14 y hasta 16 libras; de modo 
que dicho comprador paga al precio del cacao ese exceso 
del envase. 

Durante el afto de 1883 entraron en Yeracruz 7,407 
tercios, de los que no es probable se haya exportado al- 
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guno por no haber tenido exito los ensayos hechos en el 
extranjero, ni tener demanda fuera de la Eepublica. 

COSTO DE 80 TBRCIOS DB CACAO. 

SO tercios cacao de d 210 libras netas, 
168,000 libras d $ 18 las 60 libras 6,040 00 

QASTOS EN TABASCO. 

leOlias A18| cs $ 30 00 

160 arpilleras & 20 cs 32 00 

80 petates a 62} cs 50 00 

Hechuras, acarreos y menores & 45 cs... 36 00 

Derechos de extraccion 350 00 

Documentos, estampillas y menores 1 23 $499 23 

En Tabasco, comision al 3 por ciento so- 
bre $6,539 23 $166 18 665 41 

$5,705 41 

GASTOS EN VERACRUZ. 



Flete maritimo $1 por tercio $ 80 00 

; Descarga e introduccion J rl. tercio 6 00 

Derecho de hospital 1 real tercio 10 00 

Despachos, hojas y timbres 50 

Gastos de remesa y segnridad 40 20 

Oomision de transito 40 00 176 70 

OASTOS EN MEXICO. 

Flete de ferrocarril $258 40 

Derechos de consumo 12 rls. por 1 tercio. 120 00 

Conduccion y menores 25 00 403 40 

Situacion sobre 5,705 41 (por Tabasco) 

Idem sobre 175 70 88 

A la vuelta $ 6,285 89 
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Delavuelta $6,286 39 

Para el precio de venta que general- 

mente efectuan comisionistas de los 

especuladores en Tabasco, hay que 

agregar: 
Comision 2^ por ciento. 
Corretaje 1 por ciento. 
Almacenaje 1 por ciento. 
Garantia 2J por ciento. 
RMitos 6 por ciento sobre ventas & plazo. 
13 por ciento segun 7,887 67 importe de 

venta |1,012 37 



$7,297 67 



por libra 46cs.87 



En Soconusco se dan dos cosechas al afio; en Mayo que 
es la mejor, y en Setiembre. 

Los productos son en pequeiia escala, y el eultivo en- 
tregado casi exclusivamente a manos de indigenas, pu- 
diendose deeir que raro es el que no lo haga, aunque solo 
sea de un par de arbustos. 

Dichos indigenas vienen d venderlo verde a Tapachula, 
en partidas de 1 a 6 libras (poeos traen mas), a comercian- 
tes que lo van reuniendo. El precio a que lo venden es 
de 2 reales a 4 y a 5 libra, y aun hasta 6 cuando esta 
muy eseaso. 

En Mexico vale de 5 a 10 reales, segun la existencia 6 
escasez en plaza. Hoy ha llegado a bajar por caso excep- 
eional hasta a 3i reales. 

Los comereiantes lo resecan al Sol y le hacen algunos 
beneficios insignificantes para que no se pique, tales como 
ponerlo, despues de seco, en cenizas. 
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Las vias de comunicacion para Mexico, son por Te- 
huantepec a Oaxacaj por Minatitlan a Veracruz; 6 por el 
puerto de San Benito a Acapulco. 

La via mas pronta 6 facil es esta ultima, siendo el flete 
de Tapachula al puerto de San Benito ( 8 leguas ) de 4 a 
6 reales el quintal, y bien puede calcularse que hasta 
Acapulco y el de este ultimo puerto a Mexico, sera de 9 
A 10 pesos quintal poco mas 6 menos. 

Hay ademas los gastos de comision, transito y demas 
habituales, asi como la alcabalaquo hoy dia es de $ 1 63 cs. 
por cada lOd kilogramos, en lugar de 13 cs. libra que An- 
tes pagaba. 

El cambio para situar dinero en Tapachula suele dar A 
ganar de 4 a 6 por ciento al especulador de Mexico. Ge- 
neralmente se ha hecho entregando la suma en la Teso- 
reria General de la Nacion y recibiendo orden sobre la 
iiduana de Tonala. 

De Tapachula a Tonala hay tambien algun beneficio, 
principalmente en los meses de Noviembre a Bnero en 
que van muchos del segundo lugar al primero con gana- 
do vacuno. 

El envase comunmente usado hoy es el costal de coten- 
se, y la tara lo.que este pese. 

Antes venia en zurrones de cuero, sin duda para pre- 
caverlo de la humedad y para su mejor conservacion ; 
debiendo advertirse que frecuentemente trae dicho ca- 
cao una averia de humedad que no se sabe si procederA 
de su beneficio, 6 del transito de Tapachula a San Benito, 
o en fin, de la navegacion. 



COQUITO DE ACEITE. 



Asi se denomina vulgarmente en los m6rcados a la al- 
mendra de la Alfonsia Oleifera, producida por un palme- 
ro que erece silvestre y en gran abundancia en los Esta- 
dos de Jalisco, Guerrero, Oaxaca, Michoacan y Colima; 
en este ultimo, puede deeirse sin exageracion que ocupa 
todo el litoral, y en los otros, aunque muy propagado, su 
zona se limita a las costas. 

Esta especie, que segun parece no difiero del Mais me- 
lanococa de Goertner, vegeta en Colombia, en donde se 
conoce con el nombre de Corozo, y es muy estimado por 
la grasa que produce, llamada manteca de corozo. 

La naturaleza se ha encargado de propagar este pal- 
mero en las playas del Pacifico; pero hasta ahora los ha- 
bitantes de la costa muy poco partido ban sacado de el, 
pudiendo obtener un magnifico aceite concreto, propio 
para la fabricacion de jabones y para otros varios usos, 
y que puede ser un excelente articulo de exportacion. 
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Fructifica casi todo el afio, y se estima que cada pal- 
mero puede dar por termino medio de 100 ^ 120 cocos. 

La nuez del coquito produce un 50 por 100 de mante- 
ca grasa: 6sta es solida a la temperatura ordinaria; de un 
olor especial muy agradable, fusible de 25° a 28° centi- 
grados; ligeramente soluble en el alcohol, mas en el eter 
acetico, y totalmente soluble en el eter sulfurico. 

Se saponifica con mucha facilidad, y produce con la 
Bosa jabones consistentes muy suaves al tacto. 

La nuez puede conseguirse en algunos puntos del Es- 
tado de Oaxaca & 50 cs. @; en los distritos de La Union, 
Galeana y otros del Estado de Guerrero, a 37 cs. @, y a 
75 cs. puesta en Acapulco. 



1 



\ 



coco DE AOUA 



Bntre las palmeras hay una planta que produce unos 
frutos voluminosos, en el interior de los cuales se encuen- 
tra una nuez envuelta por una materia fibrosa muy aspe- 
ra, conocida vulgarmente con el nombre de cpco de agua; 
dicha planta pertenece al Cocos Nucifera de los botanicos. 

Se le encuentra en abundancia en los Estados de Chia- 
pas, Yucatan, Campeche, Oaxaca, Guerrero, Michoacan 
y otros, y sobre todo en las costas del Golfo y del Pacifico. 

El cocotero es un arbol erguido, corpulento, que llega 
a una altura hasta de 30 varas, siendo la mas comun de 
20 &. 25. Cuando ha Uegado d su perfecto desarrollo pro- 
duce una gran cantidad de frutos anualmente, y estos son 
tanto mds voluminosos cuanto menor es el niimero de los 
que se hayan desarroUado juntos en el mismo racimo. 

El cocotero se propaga sembrando las nueces mejor 
logradas, y en perfecto estado de madurez, en almacigas 
.^ispuestas en un terreno bien preparado, rico, profundo, 
Y que tenga un exceso de humedad. Se cree que el ele- 
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mento calizo os, si no necesario, si muy conveniente pa- 
ra el desarrollo de la planta, asi como la presencia de 
la sal marina; y en efecto, se nota que los individuos 
que creeen mas eerca de las orillas del mar son los mas 
lozanos y productivos; con este objeto se pone al momen- 
to de la siembra en las almacigas, en cada uno de los ho- 
yos en donde se depositan los cocos, una gran cantidad 
de sal. 

Dos 6 tres meses despues de sembrados los cocos nacen 
las plantas, y algunas veces antes, segun sea el estado de 
bumedad del terreno y la temperatura del lagar. Las 
plantas permanecen por lo regular un aflo en el semille- 
ro, y de alii se trasplantan al lugar adonde deben quedar 
definitivamente, teniendo cuidado de disponer el terreno 
en las mejores condiciones posibles, para que no sufran 
con el cambio pasando a un suelo menos fertil. Cuando 
las plantaciones se ordenan en lineas, se colocan las ma- 
tas de cinco a seis varas de distaneia una de otra, y du- 
rante su crecimiento hasta los tres aElos se les atiende 
minuciosamente, limpiandolas, regandolas y removiendo 
el terreno cuantas veces fuere necesario; pasado este tiem- 
po, el arbol tiene ya bastante energia para seguir des- 
arrollandose sin cultivo. 

Desde los siete alios erapieza d fructificar el cocotero 
basta los cincuenta 6 sesenta, dando anualmente, por t^r- 
mino medio, de 120 a 150 frutos. 

Tanto la planta como el fruto del cocotero tienen va- 
rias aplicaciones, y se aprovecban ya en la industria 6 en 
la economia domestica, y d este respecto tiene gran se- 
mejanza con el maguey. 

La madera del cocotero es muy resistente, y se em- 
plea para hacer balsas y utiles de marina, asi como en 
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las construcciones: las hojas sirven para techar las ha- 
titacionee rusticas: haciencft) incisiones en el tronco del 
arbol, escurre un liquido azuearado, fermentescible, de 
donde se puede retirar azucar por coneentracion del jugo, 
y con el cual se prepara una bebida embriagante llamada 
tuba en Colima, de la que se puede obtener vinagre; des- 
tilando el liquido fermentado se recoge un buen alcohol, 
muy apreciado en la India, en donde se conoce con el nom- 
bre de Arrak. Las fibras que envuelven la nuez sirven pa- 
ra hacer cuerdas, y en Filipinas y las Molucas se bacen 
con las barbas de coco, tamices que se emplean en la fabri- 
cacion de la sustancia amildcea llamada Sagu, La cascara 
de la nuez, dividida por la mitad, la usan las mujeres a 
guisa de jicara, y se le utiliza tambien para hacer objetos 
de arte. En el interior de la almendra, cuando esta esta 
tierna, hay un liquido lechoso, refrescante, que se usa co- 
mo bebida para apaciguar la sed: la almendra se consume 
como fruta, y sirve para hacer un dulce muy apreciado, 
llamado cocada, y da una materia grasa fija, blanca, de 
consistencia untuosa, fusible a 20°, que puede obtener- 
se por presion en la proporcion de 60 por 100, segun 
Tindall. 

El aceite de coco es un articulo muy importante de ex- 
portacion; se le utiliza para la fabricacion de jabones, de 
velas, y para engrasar muchas maquinas, particularmen- 
te los ejes de los carros, wagones, etc. 
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LA HIGUERILLA 6 RICINO 






Estaplanta, de la fainilia de las euforbiaceas, es el BicU 
nus comunis, planta originaria de la India, conocida desde 
la mas remota antigiiedad. Plinio y Herodoto indiean el 
uso que hacian de esta especie oleaginosa los pueblos 
antiguos, utilizando el aceite que producen sus semillas, 

|« tanto para el alumbrado, como de agente terapeutico por 

ti ^ 

If sus propiedades purgantes. La medicina modern a lo si- 

gue utilizando atin, y la industria le da cada dia mayo- 
res aplieaciones. 

La Higuerilla se produce con exuberancia en Mexico, 
en las tierras calientes y en los climas templados: en el 
valle de Mexico es una planta vivaz que suele llegar a 
desarroUarse en los terrenes muy fertiles, a la misma al- 
tura de cinco a seis metres a que Uega normalmente en 
los paises cdlidos; en los climas fries crece tambien, pero 
es entonces una planta anual y berbacea. La altura me- 
dia a que por lo regular se eleva en los lugares templa- 
rs es de 2J a 3 metres, ramificandose como un arbusto. 
n tallo es cilindrico y fistuloso, sus bojas palmadas, lisas, 
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<5on muchos lobulos desiguales irregularmente dentados, 
provistas de un peciolo de 0,30 a 0,40 de longitud. Lob 
tallos van terminados por espigas en paniculos que pro- 
ducen frutos numerosos, globulosos, erizados de puntas 
que eocierran granos voluminosos del tamafio de un frijol, 
lisos, lustrosos, oblongos y sefialados eon manchas 6 es- 
trias morenas: la almendra es blanca, algo dulce y un 
poco agria. 

Se eultiva otra especie 6 variedad cuyo tallo y ho- 
jas tienen un color verde oscuro y producen granos 
pequefios, mas estimados que los de la variedad ante- 
rior, por el mayor rendimiento que dan en aceite; se 
prefiere, sin embargo, a la primera, por ser mueho mas 
rustica. 

La Higuerilla erece de prefereneia en los terrenes ar- 
cillosos profundos que conserven alguna humedad y que 
esten suficientemente abonados: su vegetacion es muy ra- 
pida euando se hace la siembra en tierras apropiadas, pero 
es lenta y produce pocos granos en los terrenes arenosos, 
pobres y expuestos a la sequedad. Durante su crecimien- 
to^ es conveniente remover el terreno varias veces y re- 
gar las plantas siempre que fuere necesario. 

La siembra se bace en lineas, a la distancia de 2i a, 3 
metres una de otra las plantas, euando la tierra es rica y 
profunda, y d menor distancia euando el terreno es pobre. 
En algunas localidades hay la costumbre de formar al- 
macigas y trasplantar la planta euando haya llegado a 
cierto grado de desarrollo; pero esta precaucion es iniitil 
y ocasiona un gasto mas en el cultivo; es preferible de- 
positar dos 6 tres granos en el terreno en donde ha de 
permanecer la planta, y una vez desarrolladas estas, con- 
«ervar uno 6 dos de los pies mas vigorosos. 
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Cuando los frutos han llegado a su perfecta madurez 
Y la cascara que envuelve los granos toma un color ama- 
rillo, es conveniente cosechar: la recoleccion es continua, 
empieza generalraente desde el mes de Agosto y tormina 
a mediados de Octubre, despues do las primeras heladas. 

Las semillas de la Higuerilla son muy oleaginosasj con- 
tienen 60 por 100 do aceite, poro industrialmcnt© no se 
aprovecha mas de un 35 a 40 por 100. El residuo solo pue- 
de utilizarse como abono. 

La Higuerilla es una planta de grande importaneia, 
considerandola no solamente como oleaginosa por la can- 
tidad de aceite que producen sus semillas j los muchos 
usos a que se destinan estas, sino por servir sus hojas pa- 
ra la alimentacion del Bombyx cynthia (de Fabricius), gu- 
sano de seda originario de Bengala, que vive sobre csta 
planta, criandose en domesticidad. La seda que produce 
esta especie, aunque menos fina que la del gusano de la 
morera, Bombyx mori, tiene la ventaja sobre esta ultima, 
de producirse con mas facilidad y tenor una duracion tal, 
que los vestidos confeccionados con oUa coinunmente se 
ven pasar de padres a hijos: por esta razon en la actuali- 
dad se tfata de aclimatar este gusano en todas aquellas 
partes en donde pueda cultivarso la Higuerilla, y diaria- 
mente se hacon esfuerzos para propagar esta ultima en 
diversos paises. 

Son muchos los usos a que se destina el aceite de rici- 
no. En la medicina se lo utiliza como purgante; sirve pa- 
ra el alumbrado, para la fabricacion de jabones, y en la 
pintura por ser secantej mezclado con cal forma un buen 
cimento. 

Destilando el aceite de Higuerilla sobre la potasa muy 
concentrada, se obtiene do 20 a 22 por 100 d© un cuerpo 
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solido en laminas nacaradas, fusible a 127^, Uamado aci- 
do sebasico, que puede emplearse para la fabrieaeion de 
las velas, mezclandolo eon otras grasas. A la vez que el 
acido sebasico, se forma cuando se destila el aceite s6bre 
la potasa, un liquido incoloro, insoluble en el agua, solu- 
ble en el alcohol y el eter, oleaginoso y aromatico que 
presenta todos los caracteres del alcohol: se le ha llama- 
do alcohol caprilico y puede utilizarse en el alumbrado 
por dar una flama intensa cuando arde y no producir 
olor desagradable durante la combustion. 



CACAHOANANTZIN 



En los Estados de Morelos, Guerrero y Michoacan muy 
especialmente, y en algunos otros de la Eeptiblica, crece 
silvestre un arbol corpulento de la importante familia de 
las rosaceas que los naturalistas conocen con el nombre 
de licania arhorea, y al cual los indigenas designan con el 
nombre de quirindal cacahuananche 6 cacahoanantzin, que 
en idioma mexicano significa madre de cacao: los frutos 
de dicha especie contienen una gran cantidad de materia 
grasa, capaz de explotarse para divei*sos usos industria- 
les. Hasta ahora, poco conocida esta grasa vegetal, tiene 
muy limitadas aplicaciones; se usa mezclandola con una 
porcion de la grasa animal, para la fabricacion de jabones, 
y los indigenas, que ban sido quienes verdaderamente la 
ban dado a conocer, utilizan los frutos secos para alum- 
brarse con ' ellos, ensartando varios en un popote basta 
formar una especie de vela que encienden. Cada semilla 
arde con una llama fuliginosa comunicando el fuego a la 
siguiente, con quien esta en contacto, durando la com- 
bustion de cada una por termino medio, de 4 a 5 minutes. 

PlantM ind.— 3. 
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Los naturalist as que se ban ocupado de la flora de las 
Americas, sefialan a la mayor parte de las licanias por 
patria el Brasil y a la arborea el istmo de Panama; pero 
seguramente que esta ultima es tambien originaria de 
Mexico, pues se ignora que en alguna epoca baya sido 
objeto de explotacion, y como tal importada, y no es pro- 
bable que sin utilidad entonces hay a babido quien se en- 
cargara de propagarla, como en la actualidad se encuen- 
tra, en tan vasta extension del territorio mexicano. 

Para dar idea exacta del arbol de cacabuanancbe po- 
nemos a continuacion la descripcion botdnica que de el 
ha hecho el Sr. G. Alcocer, colector de la Comision cien- 
tifica mexicana. 

LlOANIA ARBOREA. SeEM. 

"Arbol de cerca de 20 metres, con hojas alternas, sim- 
ples, coriaceas, ovado-oblongas, obtusas 6 escotadas en el 
vertice, de margenes integros, superiormente lampifias, 
lustrosas inferiormente, con leve vello bianco y realzada 
la red de los nervios secundarios; de 10 a 12 centimetres 
de largo y de 7 a 9 centimetres de ancho ; peciolo corto 
de 1 centimetre 6 menos, Uevando dos glandulas a la altu- 
ra de la base de la hoja; estipulas alesnadas, connadas, las 
mas veces caducas. 

Eamitos, peciolos, costillas de las hojas, estipulas, ra- 
quis, caliz y ovario ferrugineo-vellosos. 

Cdliz infero de tube globose, urceolado, con cinco lo- 
bules, pequeflos imbricados y coridceos. Petalos cinco, 
obovales, levemente hispidos, amarillentos. Estambres de 
8 a 10, breves, monadelfos, desiguales, vellosos, inclusos, 
nsertados en la garganta del caliz y Uevando anteras bre- 
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visimas. Ovario en el fondo del caliz, globoso, unilocular, 
estilo ginobasico, alesnado, velludo. Drupa monosperma, 
semejante a la aeeituna, de endocarpo lefiosoj grano er- 
guido, testa membranosa, cotiledones gruesos, carnosos, 
plano-convexos, oleaginosos y sonrosados. 

Flores pequeflisimas, de dos milimetros, sentadas, tri- 
bractoleadas, reunidas en glomerulas, llevadas por pano- 
jas terminales." 

Como ya hemos indicado, del fruto de la Licania pue- 
de eepararse una materia grasa, que se presenta con as- 
pectos diversos, segun hayan sido los procedimientos em- 
pleados para obtenerla: extraida por la accion de la pren- 
sa, toma un color bianco sucio, cuando la presion se ha 
hecho separando previamente la almendra; cuando ha sido 
con todo el fruto y este no esta perfectamente maduro y 
seco toma una coloracion verdosa; y, por ultimo, se obtiene 
un producto bianco si se trata la almendra por los disolven- 
tes comunes de las grasas. Su olor es rancio, tanto m^s 
pronunciado, cuanto mas viejo ha sido el fruto de donde 
se ha separado, lo que indudablemente es debido a la for- 
macion de acidos grasos que resultan al contacto del aire 
y bajo la accion de la aleurona^ que existe en grande canti- 
dad en el grano, como es facil de reconocer al microscopio: 
este principio, obrando como fermento, provoca la des- 
composicion de la grasa, determinando ese olor sui generis 
que se nota al dividir un fruto antiguo de quirindal. La 
grasa verde que resulta de la expresion del fruto, Uevan- 
do consigo mayor cantidad de materias extraflas, fermen- 
ta con mas facilidad, y al cabo de poco tiempo despide un 
olor nauseabundo, aunque haya sido conservada con gran 
cuidado. 

Es insipida, insoluble en el agua, se disuelve poco en el 
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alcohol y en el petroleo y con gran facilidad en el eter, el 
sulfuro de carbono y la benzina. 

A la temperatura ordinaria, tiene una densidad de 
0,971; fande de 34° a 39°, siendo su punto de fusion, como 
se ve, muy semejante al del aceite 6 manteca de palma, 
que es de 32° a 36°. Cuando se calienta la grasa del Caca- 
huananche a fuego directo, se observa que a los 185° em- 
pieza a emitir vapores de reaccion acida, y hierve des- 
componiendose a 268°. A los 285° toma un color verdoso, 
y de esta temperatura en adelante se pone mas consistente 
y toma un color amarillo subido; en este estado tiene al- 
guna elasticidad, presenta un aspecto fibroso y se disuelve 
con dificultad en el eter, y apenas a caliente en el alcohol 
y la esencia de trementina. 

Tratando la almendra previamente triturada por el eter 
anhidro 6 el sulfuro de carbono, en el extractor de Payen, 
6 en el elaiometro de M. Berjot, de cuyos aparatos se ha 
hecho uso para el ensaye, se obtiene, sometiendo la mate- 
ria hasta el agotamiento, un 70 por ciento de producto 
graso por termino medio: este rendimiento es verdadera- 
mente notable, cuando se compara con el que dan la ma- 
yor parte de los granos y semillas oleaginosos. 

La separacion de la almendra no presenta gran dificul- 
tad cuando el fruto ha llegado a cierto estado de madurez; 
triturandolo con suavidad en un mortero, se rompe y pue- 
de aislarse el grano. La relacion entre este y el pericar- 
pio, es de 48 del ultimo para 52 del primero, aunque se 
comprende que esta expresion puede variar con el estado 
de sequedad del fruto. Se conoce que ha llegado a la ma- 
durez cuando presenta bastante resistencia a la presion 
de los dedos y puede partirse con facilidad al golpe del 
pilon. 
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De la relacion anterior resulta que los frutos del eaca- 
huananehe, recientemente coseehados y expuestos por al- 
gunos dias al' sol hasta que presenten los caracteres de 
madurez seflalados, contienen un 36 por ciento de su peso 
de aeeite cohcreto; esta cantidad deducida de los ensayos 
verificados en las almendras tratadas por los disolventes, 
eter y sulfuro de carbono, es indudablemente superior al 
rendimiento practico que se obtenga por los medios eo- 
munes do extraccion delos aceites, y tanto mayor cuanto 
mas imperfectos sean los aparatos de que se haga uso ; 
pero en un establecimiento medianamente montado y ha- 
eiendo lapresion a caliente, es probable que el rendimiento 
no bajaria de un 30 por ciento del peso bruto de la drupa. 

La grasa tiene una reaccion neutra a los colores vege- 
tal es; expuesta por mucho tiempo al contacto del aire, se 
forman acidos grasos de un olor repugnante, perceptibles 
en el mismo fruto cuando tiene algun tieinpo de cosecha- 
do; este se elimina eon dificultad; la accion del agua hir- 
viendo no basta; una corriente de vapor sostenida por 
espacio de einco horas seguidas no ha disminuido en nada 
el mal olor; a temperaturas superiores a 180^ es cuando 
se desprenden, haciendose sensibles por su olor especial 
y reaccion sobre el papel azul de tornasol. Fundiendo la 
grasa y haciendola pasar al traves de una capa gruesa 
de carbon animal, se llega a desinfectar en parte; pero el 
medio mas eficaz para conseguirlo es la saponificacion. 

Absorbe con facilidad el oxigeno del aire, hasta el gra- 
de de producirse espontaneamente la inflamacion de los 
frutos, como se ha observado repetidas voces en los luga- 
res en donde se ban acumulado sin precaucion grandes 
cantidades. 

De la grasa del cacahuananche se puede retirar un 
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acido graso, cuyo punto do fusion es, segun el Sr. Al- 
tamirano, de 88® centigrados, muy propio para fabricar 
velas. 

Con el azufre se combina energicamente la grasa, dan- 
do compuestos tanto mas duros, euanto mayor sea la can- 
tidad de este metaloide que se le agregue; si se le adiciona 
una pequefia porcion de cloruro de azufre, el producto es 
blando y presenta alguna elasticidad; si la proporcion del 
cloruro es m^yor, resulta un compuesto duro que resiste 
a la accion de los acidos, de los alcalis y de los disolven- 
tes primitivos. La trasformaeion de la grasa por el cloru- 
ro de azufre es excesivamente rapida y casi instantanea 
cuando se le pone una gran cantidad de reactivo. 

El cloro gaseoso obra de una manera especial sobre 
ella. Cuando se le hace pasar una corriente del gas y se 
deja la masa en reposo por algunas horas en vez de deco- 
lorarla como de ordinario acontece con los aceites de ori- 
gen vegetal, toma una coloracion moreno-verdosa que por 
lavaduras repetidas se cambia en amarillo-oscura 6 mo- 
rena, y lejos de endurecerse, disminuye su consistencia no- 
tablemente. 

Tratada por el dcido sulftirico concentrado, se trasfor- 
ma, aumenta do voltimen, se desprende acido sulfuroso y 
despues de veinticuatro horas quoda una masa pastosa 
ligeramente soluble en el agua. 

Agitando la grasa con el acido nitrico se divide en frag- 
mentos duros, mas densos que el agua, quo se descompo- 
nen por la accion del calor, sin fundirse, emitiendo vapo- 
res de reaccion acida antes de carbonizarse. 

Haciendo bervir por algun tierapo con el agua acidu- 
lada por el acido nitrico el residue que se obtiene cuando 
Be somete la grasa a la accion del calor, d una temperatura 
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de 285°, resulta una masa elastica, soluble en el eter, que 
pudiera utilizarse como barniz. 

Cuando se hace pasai' una eorriente de acido hiponi- 
trico sobre la grasa, ya sea que se disponga esta en una 
vasija en donde se hay a eolocado mereurio y acido nitrieo, 
6 que se genere el gas en un aparato especial y se le en- 
vien los vapores, se trasforma en una masa color de oro 
muy adhesiva que puede estirarse en grandes hebras; la- 
vada perfectamente hasta que ya no de reaccion acida, 
pierde sus propiedades adhesivas despues de veinticuatro 
boras y queda un cuerpo elastico de aspecto muy seme- 
jante al caoutchouc, que se conserva sin alteracion por 
mucbos dias; en este ultimo estado es insoluble en la ben- 
zina, poco soluble en la esencia de trementina y soluble 
en el eterj la solucion eterea empleada sola 6 adicionada 
de algun compuesto metalico insoluble, forma una espe- 
cie de barniz impermeable. 

Sometiendola a la destilacion seca en una retorta de 
vidrio y fraccionando los productos que pasan a distintas 
temperaturas, se recogen en el recipiente materias aceito- 
sas de diversas densidades y productos solidos constitui- 
dos por acidos grasos, y entre ostos el sebasico en muy 
corta cantidad, que puede apreciarse por ser soluble en 
el agua birviendo y precipitable por el acetate de plomo, 
desprendiendose en la primera parte de la destilacion 
abundantes carburos de bidrogeno muy combustibles, do- 
tados de un gran poder iluminante que dan un excelente 
gas de alumbrado. 

Tratada por los oxidos metalicos se saponifica dando 
jabones solubles 6 insolubles, segun sea la naturaleza de 
la base empleada: con el litargirio se forma un jabon in- 
soluble, y con la sosa un buen jabon soluble, en el que 
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apenas se percibe, cuando la saponificacion ha eido perfec- 
ta, el olor priraitivo de la grasa. 

Siendo la manteca de cacahuananche un cuerpo graso 
perfectamente definido j dotado de propiedades ligera- 
mente secantes, tal vez no costearia emplearla para la 
pintura, pero pudiera darsele otras muehas aplicaciones, 
tales como la fabricacion de jabones, ya sea empleandola 
sola 6 mezclada con otras gi'asas 6 aceites de origen ve- 
getal 6 animal para la fabricacion de velas corrientes, mez- 
clada con el sebo, para la preparacion del negro de humo, 
para lubrificar los ejes de algunas maquinas, para engra- 
sar pieles, para la preparacion del gas de alumbrado, que 
resulta de excelente calidad, y tal vez a muy bajo precio 
en las localidades en donde se produce el arbol, y acaso 
puede tener alguna aplicacion importante en la medicina 
humana 6 en la veterinaria; esto seria objeto de un estu- 
dio especial. 



AJO:^JOLI 



(SESAHUN INDIUM.) 



Esta planta, conocida en el Oriente desde la mas remota 
antigiiedad, es iin importante articulo de comercio de la 
India, el Egipto, la Arabia, la Turquia y otros pueblos 
que la producen en gran eantidad, exportando la semilla 
a los principales mereados europeos, en donde la aprove- 
clian extrayendo un excelente aceite combustible, que 
rivaliza con el de olivo. En Mexico aunque no se ha da- 
do al cultivo tod a la extension que merece, so produce 
sin embargo en el Distrito de Orizaba del Estado de Ve- 
racruz; Cuautlan del Eio Tetelilla y Zacatepec del Estado 
de Morelosj en los Pai^tidos de la Libertad y Chiapa del 
Estado de Chiapas; en Huimanguillo, del Estado de Ta- 
basco ; Teziutlan y Tlatlauqui, en el de Puebla; en Tama- 
zula y Ciudad del Maiz, en el Estado de San Luis Potosi; 
en Huetamo, Tacambaro, Morelia, Motul, etc., y en algu- 
nas otras localidades. 

Vegeta en los dim as templados; su crecimiento es muy 
;apido; en tres 6 cuatro meses termina su periodo vege- 
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tativo; crece de preferencia en los terronos fertiles, areno- 
arcillosos, que puedan regarse. 

Se siembra en los meses de Febrero a Marzo, espar- 
ciendo la semilla al vuelo 6 en lineas, procurando no en- 
terrarla demasiado para que la luz y el aire puedan baiiar 
la planta. 

Cuando estas ban llegado a una altura de diez a quin- 
ce centimetros, se bace un aclaro, quitando las que esten 
muy proximas, procurando que queden a una distancia 
de 0°'25 a O'^SO una de otra; en seguida se da un riego, 
continuando con estos durante su crecimiento, cuantas 
veces fuere necesario para que las plantas no sufran por 
falta de bumedad del terreno. 

Se cosecba en los meses de Abril j Mayo cuando las 
plantas ban Uegada a su madurez, epoca que se sefiala 
por el color amarillo que toman los tallos y el rojizo de 
las silicuas, y en que empiezan a desprenderse algunas se- 
millas; sin embargo, no debe esperarse a la madurez com- 
pleta porque se desgranan con mucba facilidad y se ten- 
dria una gran perdida. 

Para bacer la cosecba se siegan las plantas con boz, se 
forman gavillas y se asientan por la base recargando unas 
contra otras para que el aire circule con facilidad y la 
desecacion se opere en el menor tiempo posible. Ocbo 6 
diez dias despues del corte se puede proceder al desgrane, 
pisoteando y vareando las gavillas en una era, para sepa- 
rar despues la semilla por medio de cribas 6 mdquinas. 

De la semilla del ajonjoli se puede retirar industrial- 
mente de un 45 a un 48 por ciento de aceite de buena 
calidad que se mezcla algunas voces al aceite de olivo; la 
pasta que queda despues de separado el aceite se emplea 
como forraje y las semillas se utilizan en la economia do- 
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mestica como condimento. En algunas partes de la India 
se Tisan como alimento, preparandolas de diversas ma- 
neras. 

En los mercados de la capital se consiguen las semillas 
d $ 14 25 cs., carga de 12 arrobas. 

El aceite vale $ 3 50 cs., y la pasta 37 J cs. 



I 



CHIOALOTE 

(PAPAVEB SPINOSUM.) 

Nada mas comun en los alrededores do la capital, en el 
Valle de Mexico y aun en toda la mesa central, que la 
planta de que nos ocupamos: crece espontaneamente en 
los terrenes incultos, particularmente en los ligeros, y se 
propaga con tal rapidez que llega a ser a voces una ver- 
dadera plaga para la agricultura por la facilidad con que 
invade el terreno y la dificultad que hay para destruirla. 

Si un suelo invadido por el chicalote se desea cultivar, 
es preciso escoger para los primeros afios plantas que exi- 
Jan escardas repetidas y dar numerosas labores de prepa- 
racion antes de la siembra, con el objeto de destruir el 
papaver antes de que llegue al periodo de la floracion; so- 
lamente asi se consigue eliminarlo del terreno al cabo de 
dos 6 tres afios y poder aprovechar este para cualquiera 
cultura. Se vo, pues, con que facilidad y economia se pue- 
de obtener esta planta, que en epoca remota llamo la aten- 
^on de los conquistadores, por las propiedades medicina- 
les que se le atribuian : en la actualidad no se le utiliza 
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de ninguna manera; pero es de esperarse que muy pronto 
se explote comoplanta oleaginosa: sus semillas oontienen, 
segun el Sr. Charbonnier, 36,20 por eiento de aeeite de 
un color amarillo, limpido, trasparente, que permanece 
liquido hasta 5*^ arriba de cero, dotado de un olor nau- 
seoso y de un sabor ligeramente aspero, que se disuelve 
en cinco 6 seis veces su voliimen de alcohol rectificado 
a90^ 

Estando este aeeite dotado de propiedades secantes en 
alto grado, ademas de poder utilizarse para la fabricacion 
do jabones y del alumbrado, se puede emplear en la pin- 
tura, de preferencia al aeeite de linaza, como cree el Sr. 
Charbonnier, para los colores claros y barnices grasos, por 
ser menos colorido que este ultimo. 

El aeeite puede usarse ademas en la terapeutica: es 
purgante y emetico, y a la planta se atribuyen muchas 
propiedades medicinales. 



JSTABO 



EI nabo, brassica napus de Linneo, es una planta oleagi- 
nosa, quopertenece ^ la familia de las cruciferas, muy co- 
nocida j usada en Europa, en donde se le cultiva en gran- 
de eseala desde principios del siglo pasado: crece natural- 
mente en varias localidades de la Eepiiblica, particular- 
mente en los Llanos de Apam, San Martin Texmelucan, 
San Andres Chalcbicomula y en los lugares templados j 
no tiene gran exigencia para el terreno; se le ve crecer y 
desarroUarse casi en todos los suelos, aunque de preferen- 
cia en los terrenos ligeros 6 de consisteneia media, con tal 
que no est^n expuestos a las inundaciones, pues le es per- 
judicial un exceso de humedad. Yegeta con exuberancia 
en los terrenos bien preparados por las labores, como se 
ve en aquellos que se disponen para la siembra del tri- 
go 6 de otros cereales, en donde por lo regular aparece, 
aprovechandose de la fertilidad de la tierra y las labores 
que aquellas reciben durante su vegetacion. 

El nabo se cosecha en los meses de Agosto y Setiem- 
bre, cuando la planta ha llegado a su complete desarroUo 
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y madurez, lo que se conoce porque los tallos y silicuas 
toman una coloracion amarilla y los granos son negros 6 
morenos. Para hacer la cosecha se arrancan los tallos en- 
tresacandolos de las otras plantas eon las cuales ban ere- 
cido juntamente, y se hacen gavillas 6 manojos que se de- 
jan por algunos dias en el terreno antes de eonducirlos 
al lugar destinado para la separaeion de la semilla 6 des- 
grane. Esta ultima separaeion se practica cuando las plan- 
tas estan perfectamente secas y los granos enteramente 
maduros: se extenderan los manojos sobre una raanta dis- 
puesta en el pavimento de una era; se les pisa y varea re- 
petidas veces basta que se bayan desprendido de los tallos, 
sacudiendo estos antes de sustituirlos por otros basta con- 
cluir la operacion, que por lo regular se practica al aire 
libre, escogiendo un dia sereno, y por tiltimo, se limpia 
el grano baciendolo pasar por cribas 6 tamices basta de- 
jarlo perfectamente limpio, operacion que con mas econo- 
mia pudiera practicarse por medio de maquinas como la 
inventada por M. Bodin por ejemplo. 

Una vez obtenida Ja semilla, se conserva en las trojes, 
cuando no puede venderse inmediatamente despues de 
separada de las silicuas, disponiendola en capas delgadas 
que se remueven de tiempo en tiempo para impedir que 
se calienten y tomen un olor especial de mobo, que se 
trasmite al aceite y demerita su valor. 

Las semillas de nabo rinden de 35 a 40 por ciento de 
su peso de aceite; este se emplea para el alumbrado, pero 
puede utilizarse para la preparacion de jabones. El residuo 
que queda en las aceiterias se aprovecba para la alimenta- 
cion de las vacas lecberas en los establos de la capital, pu- 
diendo adquirirse a $ SIJ cs. la arroba, la semilla a $ 8 
22 cs. la carga de 108 cuartillos y el aceite a $ 3 50 cs. 



EL OLIVO 



INTRODUCCION. 

El olivo, que esta considerado por los agricultores como 
nno de los arboles mas preciosos de cuantos so cultivan, 
DO se ha visto en nuestro pais con la atencion que mere- 
ce, tanto por lo productivo de su fruto como por lo ex- 
quisito de su madera. El cultivo del olivo, que tanto pros- 
pera en la parte templada, se ha visto con desidia y muy 
poco interes, resultando la escasez de plantios, cuyas co- 
sechas abastecieran del aceite necesario d la poblacion, 
Bin tener que ocurrir al extranjero para proveerse de tan 
litil efecto. « 

Ya es tiempo de Uamar la atencion de nuestros compa- 
triotas, a fin de que vean en la propagacion del olivo una 
Tia de riqueza y el medio de hacer una mediana fortuna 
que sostenga las familias y les ofrezca un halagtiefio por- 
venir. 

Nuestros antepasados hicieron ensayos del olivo en pe- 
quefios plantios, para reconocer con propiedad los terre- 

PlAUtM iAd.— 4. 
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nos adecuados a este arbol; por esta causa vemos que po- 
cos son los olivares que existen, sin embargo de que nos 
es constante que se multiplica, crece y da fruto de una 
manera abundante. 

El olivo crece y fructifica abundantemente en los Es- 
tados de Guanajuato, Mexico, Valle de Mexico, Duran- 
go, Tlaxcala y Baja California, y pirobablemente le seran 
propicios para su aclimatacion los Estados limitrofes a 
los citados y en que reine una temperatura semejante. 
Sin embargo, hay que observar que el olivo se propaga 
en la Baja California, cuyo clima es diferente a los Es- 
tados centrales, por la longitud y latitud en que se halla 
situada. 

En las poblaciones del Estado de Guanajuato, en que 
ha habido alguna dedicacion a esta clase de plantios, 
vemos que las cosechas son abundantes, respectivamen- 
te, sacandose cada afio de 6,500 a 7,000 arrobas de acei- 
te. Tambien en las cercanias de esta capital hubo her- 
mosos olivares, habiendo llamado la atencion el que se 
formo hace tiempo en la hacienda de los Morales, y 
otros de menos importancia en las huertas de San Angel 
y San Joaquin, que pertenecieron a los carmelitas : tam- 
bien hay olivos en los cementerios de Popotla, San An- 
tonio de las Huertas, Tacuba, Atzcapotzalco, y en casi 
todas las huertas del rumbo de San Cosme hasta el co- 
legio de agricultura en San Jacinto. A mas distancia, 
por los pueblos de Tulyahualco, Tetelco y otros circun- 
vecinos, han formado los olivares la riqueza y sosteni- 
miento de muchas familias; pero desgraciadamente en 
Tulyahualco, de pocos afios a esta parte no se cosecha la 
aceituna como era de costumbre, secandose varies arboles. 
Se supone que esta calamidad es ocasionada por una fa- 
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brica do salitre, que no hace mucho se ha establecido cer- 
ca de estos olivares, y que los vapores salinos que se des- 
piden de la ebuUicion de las pailas, al purificar el salitre, 
es lo que ha ocasionado la enfermedad y ruina de estos 
productivos arboles. 

Es verdad que el olivo es tardio para eomenzar a dar 
fruto; pero tambien es de unalarga vida, y por lo que 
vulgannente se dice que el que planta un olivo es para el 
provecho de los hijos y nietos. 

Pues que estamos persuadidos de esta riqueza agricola 
que solo espera el trabajo del hombre, ^que nos puede de- 
tener para Uegar a obtenerla en mayor 6 menor escala?, 

Tenemos terrenos con la temperatura adecuada a estos 
plantios, y cuyo costo no es de gran importancia, con la 
jgeguridad de que su producto sera constante y facil de 
realizarlo, recibiendo desde luego el agricultor el premio 
a su cuidado y constancia. 

Todo es obra del interes 6 del honor en las empresas 
humanas; asi pues, indicaremos que el mejor medio que 
puede poner en ejecuciou un gobiemo protector, sera, en 
nuestro concepto, hacer conceeiones. Para que estas se 
repartan equitativamente, es conveniente crear juntas de 
agricultura en los Departamentos ya citados, con el solo 
objeto de impulsar todo lo concerniente a los ramos agri- 
colas y en especial el olivo, con facultad de proponer al 
Ministerio de Fomento para premios y recompensas a los 
que las merezcan. ^ 

1 El seflor general Cdrlos Pacheco, comprendiendo toda la importan- 
cia que' reclama del Gobiemo la proteccion de la agricultura para su 
progreso, siendo ministro de Fomento mand6 traer de Andalucfa en los 
afios de 1883 y 1884 m&s de cincuenta mil estacas de olivo de las yarieda- 
des gordial y manzanilla, que se distribuyeron gratis, con Instructiyos 
especiales para su cultiyo, entre los agricultores de las zonas propias 
para esta planta. 
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Por lo que toca a los olivares, estas recompensas deben 
ser de alguna importancia para excitar el interes de unos, 
dejando a otros las distinciones honorificas, y a unos y 
otros alguna gracia general. Cada dos aflos la Junta de 
agrieultura oxaminara los nuevos plantios de olivos, y 
siempre que esten bien dispuestos y euidados, se dara por 
cada hectara (la hectara son 14,240 varas cuadradas) 400 
pesos de premio: que los terrenos que estos ocupen hasta 
su primer cosecha, que no pase de 500 litros (el litro co- 
rresponde d 1.975 de cuartillo para aceite) de aceite, sean 
libres de toda contribueion: que los frutos del nuevo olivar, 
desde el primer corte de aceituna hasta cinco afios des- 
pues, sean libres de los derechos municipales y corte de 
todos los demas. A mds de esto, aquellos que se dediquen 
d la propagacion, fomento y mejora de esta clase de plan- 
tios, sin perjuicio de las recompensas sefialadas y que les 
correspondan. Estos gastos se pueden sufragar creando 
un fondo, con el recargo de 12 centavos por arroba al 
aceite extranjero. 

Antes de ocuparnos de todo lo concerniente al cultivo 
del olivo, espresaremos: que a nuestros cortos conocimien- 
tos practices, hemes consultado las obras de mas merito 
de autores modemos, espafioles y franceses, que se ban 
ocupado de este producto agricola, a fin de presentar este 
reducido trabajo, que por su sencillez pueda ser compren- 
dido de todos y con facilidad puesto en ejecucion. ^ 



1 Olasiticaoion.— El olivo esuna planta ex6tica; fu6 introducida 
despues de la conquista; pertenece & la familia de las oledceaSf al gdnero 
olea. Be conocen diez especies, siendo una de ellas americana. El olea 
europea es probablemente la especie que cultiyamos, puesto que de Va- 
lencia procedieron las primeras estacas. 

Los principales caracteres bot&nicos son los siguientes: Arbol de ta- 
mafio znedianoy ramoso, de tallo irregulan ramas de corteza lisa. La 
corteza se agrieta en los Arboles yie^os; en los Arboles j6yenes estd cu- 
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• CLIMA, TE^RENO Y PREPARACION PABA LA 
SIEMBRA DEL OLIVO. 

Algunos agricultores antiguos aseguran que el olivo 
trae su origen del Egipto; que de alii paso a la Grecia, 
y de esta a las proviDcias meridionales de Espafla. De 
aqui se infiere que los espafioles importaron esta planta 
a Mexico algunos afios despues de la conquista, eligiendo 
los terrenos que hallaron semej antes a los de Andalucia. 

Siguiendo este origen, el olivo prospera en paises cu- 
yo clima no sea extremoso ni en el calor ni en el frio; 
pero cuando haya exceso de alguna d6 las dos tempera- 
turas, que sea el ealionte en pocos grados, porque siendo 
el calor fuerte, el arbol se cria nudoso y de muy escaso 
fruto; y respecto al frio no es posible, por ser el enemigo 
mayor que tiene el oUyo. 

Si el agricultor desea plantar olivos que den aceituna 
gordal, que es la que sirve para infurtir, se escogeran 
terrenos llanos que contengan tierras gruesas, con riego, 

blerta de un polvo escamoso muy adherente, Hojas opuestas, enteras 
persiBtentes, core&ceas, agudo-lanceoladas, verde oscuro por la cara su- 
perior y blancas por la inferior, con algunos puntos escamosos, en su prl- 
mera edad. De la axila brota un racimo ramoso, que se cubre de florecl- 
ta.s blancas, arom^lticas, pedunculadas, formadas cada una de un c&liz 
corto, de una sola pieza, dividido en cuatro partes por los bordes, 
con dos estambres y el pistilo. Corola de tubo corto, de limbo tetralo- 
bado, ablerta, plana y raramente nula; estambres salientes insertados 
sobre el tubo de la corola 6 hipoglneos. Estilo corto; estigma blfido 6 
casl en cabeza. Las flores se abren generalmente & fines de Mayo 6 en 
Junlo. El fruto es una drupa ovoide m&s 6 m6nos alargada; se le Ua- 
ma aceituna; estft cubierto de una pellcula verde al principio y negra 
despues, lisa y brillante que cubre una pulpa blanda y un nticleo muy 
duro, oval-oblongo, agudo en sus dos extremidades, de dos 16culos (abor- 
tando generalmente uno) en los cuales se encuentra una almendra olea- 
ginosa. 
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y que se sienta algun calor. Para los olives que produ- 
cen la aceituna menuda, Uamada manzanillay de la que 
se saca el mejor aceite, vegeta bien ear las faldas de los 
cerros d en las eolinas, aunque sean terrenos delgados, 
siendo arenosos; mas en este caso se deben reparar cada 
afio los deslaves que producen las aguas llovedizas, con 
abonos que reparen esta perdida, evitando el que Ueguen 
A descubrir las raices de los arboles. Por regla general, 
el olivo crece bien en las tierras sustanciosas y fuertes, 
aunque en su fondo sean arcillosas; en lo cascajoso, pe- 
dregoso y arenoso con alguna miga. 

Todo lugar destinado para estos plantios se debe po- 
ner al abrigo del I^orte, buscando siempre el Mediodia, 
porque de lo contrario no prosperaria el olivar. Es bue- 
no que en las partes templadas el plantio vaya al Orien- 
te. Es muy necesario el evitar el frio, por lo que reco- 
mendamos que, si fuere posible, se levanten cercas de pa- 
red, y muy particularmente del lado Norte; de este mo- 
do los olivares fructificaran y se conservardn sanos por 
muchos afios. Asi lo vemos practicamente en las huertas 
y cercados de los cementerios en que esta aclimatado es- 
te drbol. 

Para que las nuevas raices penetren facilmente, se da- 
ran ademas frecuentes labores, proporcionando alguna 
humedad en caso necesario; debiendo advertir que el rie- 
go no exceda de una vez a la semana, pues de lo contra- 
rio las raices tiernas se podriran y el plantel no prospe- 
ra; ademas, no se consentir^n malas yerbas y raices. 
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MULTIPLICACION. 

El olivo se multiplica de cuatro maneras, a saber: por 
semilla, estaca delgada, barbados, y estaca gorda 6 ga- 
rrotes.. 

Hablaremos de lo primero, que es la siembra del hueso 
de la aceituna: este ha de estar bien limpio y escogido 
entre el mejor fruto, segun la olase que se quiera; se po- 
ne en agua por dos dias, al cabo de los cuales se siem- 
bran de a dos semillas por lugar, a distancia de 75 centi- 
metros (poeo mas de 32 pulgadas de vara castellana) 
uno de otro, y que su tapa sea de tierra muy suelta y de 
7 centimetros (menos de 3 pulgadas de vara castellana) 
de grueso, siguiendo en linea recta conforme a la exten- 
sion del plantel. Una linea de otra llevara de separacion 
75 centimetros. La epoca de esta siembra sera, en pais 
algo caliente y libre de las heladas, en fin del Otoflo; pe- 
ro en lugares templados y que haya bielos, por Febrero 
6 Marzo. Es muy conveniente tapar con zacate seco y 
en forma conica, cada mata, tan luego como empieza ^ 
salir de la tierra, para que se libre de la fuerza del sol y 
del rigor del frio: este abrigo serd por todo el primer 
afio. 

El arbol que se cria de semilla, es de mayor duracion; 
pero se tarda tanto en comenzar a dar fruto, que se ha 
desechado este medio, ocurriendo a otros mds veloces. 

Pasemos a la estaca delgada. El tiempo de hacer este 
plantio, segun unos, es por fines del Otofio; lo opinion de 
otros es que por Febrero y Marzo, teniendo la tierra per- 
fectamente suelta, sin yerba, y tirades & cordel unos lo- 
mos 6 albardillas que sera donde se coloquen las estacas. 
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Estas se cortan de las ramas mas nuevas, lisas, derechas 
y vigorosas que Ijubiere en la eabeza 6 brazos del olivo, 
de largo de eincuenta eentimetros (veintiuna y media pul- 
gadas de vara eastellana), y el grueso con un diametro 
de 3 ^ 4 eentimetros (cosa de pulgada y media de vara). 
Para proeeder al plantio, se enterrara la estaca hasta de- 
jar a flor de tien^a la yema superior: la distancia entre 
una y otra sera de un metro ( el metro tiene una vara 
eastellana y siete pulgadas), lo eual es necesario para 
que puedan vegetar hasta que se hayan de trasplantar a 
otros lugares. Toda planta que se plante teniendo cui- 
dado de enterrarla sin dejar fuera mas que cineo 6 seis 
eentimetros ( cosa de dos pulgadas 6 algo mas de vara 
eastellana) prende, regandola algunas veces; pero si la es- 
taca queda descubierta mucho mas de lo indicado, se pier- 
de; y es la razon, que como aun no tiene raices que lleven 
la savia a la parte descubierta, el sol y el ambjente eva- 
poran la humedad que hay en ella. 

Hay otro metodo, que es el mas usado en el pais, y se 
reduce a poner la estaca delgada de 75 eentimetros 6 cer- 
ca de un metro de longitud, enterrada toda ella de un 
modo oblicuo: para esto la cepa se prepara como se ha di- 
cho dntes, con la diferencia de que seri mas larga que 
ancha, y al ponerse la estaca se cuidara que la parte mas 
gruesa se ponga por la parte mas baja, y la delgada quede 
cerca de la superficie, que cubrira una ligera capa de tie- 
rra. En todo lo demas se observara lo dicho con la esta- 
ca perpendicular. 

Algunos agricultores han hecho pequeflos plantios de 
olivo por estacas segun el metodo que acabamos de ex- 
presar, y han obtenido buenos resultados, observando que 
la planta crece y se desarroUa con mds velocidad, y aun 
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empieza a dar fruto a los 8 6 10 afios de edad, no en abun- 
dancia; pero sigue aumentando periodicamente, segun el 
crecimiento j frondosidad del arbol. 

Sigamos el tercer metodo, que es el plantio por barba- 
dos. El olivo arroja por el troneo algunos pimpoUos, que 
con el tiempo son ramas tragonas que es preeiso cortar : 
mas las que salen de las raices, y mucho mejor las que 
estan separadas del troneo, son las escogidas y que Ua- 
mamos barbados; los agricultores dan la preferencia d 
estos, porque es la siembra mds segura, y crece el arbol 
y da finite pronto. 

Este plantio se forma tirando lineas a distancia de un 
metro una de otra, y sobre la linea se hacen pequeflas 
cepas separada un metro: cada cepa se tendra abierta 
desde seis meses a un aHo antes de que se haga la plan- 
taoion, con la profundidad y tamafio proporcionado al 
voltimen de las raices del barbado, que por regla general 
podran ser 50 centimetres (media vara castellana y tres 
y media pulgadas) de longitud, latitud y profundidad; en 
el fondo se pondrajina poca de buena tierra y majada bien 
podrida y alguna guija menuda; tambien seran cubiertos 
los barbados del sol y del fi'io, como se ha dicho de los plan- 
teles. El plantio se hara en pais algo caliente, en lacrecien- 
te de Noviembre, y si fuese lugar templado en la creciente 
de Enero 6 Febrero. El riego sera una vez por semana. 

Se recomienda que al separarse el barbado del lugar en 
que nacio sea con bastante cuidado, esencialmente con las 
raices tiernas, que no se deben lastimar. 

Concluiremos con el plantio por estacas gruesas 6 garro- 
tes, el queya es permanente. Si el terrene en que se pon- 
gan ha de servir para sembrar en el espacio que media de 
una linea de estacas a otra, maiz 6 trigo, ent6nces dicho in- 
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tervaIoserade6metros(sieteYaraBBeispulgadaficatlol1a- 
nas) y de estaca li estaca 5 metres, (cinco varas treintay 
cinco pulgadas castellaDas) los hoyos se haran de 1 mo- 
tro cubico (un metro delongitud, otro delatitudyolro de 
profundidad) para que ]a tierra este bastante suelta. La 
estaca Beta de 1 metro de longitud y su gruoaopodra to- 
ner do 6 a7 ceotimetros (dedoa pulgadasy media:! trea 
de vara caatellana) de grueso: la panta que va al sutjlo 
que aea por lo mAe grueao, cortada en figura de una plu- 
ma para escribir, y la qae Bale & la superficie cortada de 
una manera igual, y a cuatro centimetroa (poco mas do 
pulgada y media de la vara castellana) tiotea de la yiiina; 
eata parte aera cubierta con un emplasto que se bacu de 
tierra vegetal y eati^rcol de buey, con cuya precauclon 
ae evita que penetren & la estaca el hielo y los vicnloe. 
Fara aaegurar que en el plantel no reaulte algnn hueco 
porque la estaca no preoditS, se pondr^n en cada liigar 
trea eu forma do tridugulo, 6 si bubieae eacasez, doF4 por 
lo menoe, pues ai todae prenden se pncde elegir la mtijor 
y aeparar las aobrantee. Al poner laa ostacaa en los lioyoa 
preparados como se ba dicbo, se tapan con tierra mcKcla- 
da con eatiercol bien podrido, y que jnnto a la eataca que- 
de algo aprotada la tapa, para que auxilie violent aineiito 
la nascencia de laa ralcea; la eataca quedar^ fUera do tie- 
rra 9 centimetroa (poco menos de cuatro pulgadas de 
vara castellana): ao recomienda que el riego sea en cl me- 
mento de hacer la tapa, y deapues una vez a la eemana. 
Por el primer afio se tapari el retoBo, y en el ecgundo 
a&o on el inviemo. 

Este plantio se verificarfi, en lugarea templadoe, en la 
creciente de Bnero y Febrero; maa si el clima es algo cii- 
lido, por Hoviembre. 
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Biremos respecto d la forma de un plantio, cuyo terre- 
ne sea exclusive para este fin, que preparado con buenos 
barbechos y bien rastreado, se tiran con unos hilos lineas, 
las que cruzandose den cuadrados de 6 metros de lado 
(siete varas seis pulgadas), j en cada dngulo se coloca la 
estaca, del modo que se acaba de explicar. 

Entre las variedades de olivos que se cultivan en Es- 
pafia bay dos a que dan los nombres de empeltre y arba- 
quins, ambos muy propios para el clima de Mexico; son 
de poca altura, pues no pasan de 5 a 6 metros, lo que ba- 
ce comodo el corte de aceituna sin maltratarlos: todos los 
afios dan cosecba y producen buen aceite: se multiplican 
con facilida'd por estaca. Los bay en abundancia en Ta- 
rragona, en Gerona, Zaragoza y Valencia. Seria de de- 
sear que los que se dediquen a este cultivo biciesen traer 
algunos millares de estacas, para ver si se logra la intro- 
\^ duccion de esta clase de olivo, con que se mejoraria la que 

bay actualmente en el pais. 

joultivo durante el plantel. 

El primer objeto que debemos proponemos es que en- 
raicen los barbados 6 estacas: para conseguirlo se procu- 
ra mantener ligera la tierra con frecuentes labores, y bu- 
medecerla en caso de necesidad. Desde Mayo a Agosto 
es cuando mas agradecen los tiemos arbolitos alguna 
agua, pero siempre con economia, porque siendo excesiva, 
m^s los dafia que beneficia: se comprendera que estos rie- 
gos seran cuando las Uuvias se dilaten, como suele acon- 
tecer en algunos afios, y actualmente lo vemos en el Va- 
lle de Mexico. 

Dos dias despues de baberlos regado, se aligera la tie- 
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rra escardandola bien con azadon 6 con yunta, si asi lo 
requiere el plantio; si es de esta ultima manera, se pro- 
curara que la reja del arado no penetre hasta donde se 
hallen las raices que romperia, y que tal vez seria la per- 
dida de la planta. En la escarda que se haga en princi- 
pios de inviemo, se echa un poco de estiercol bien podri- 
do para que al verificarse aquella se revuelva todo. Debe 
tenerse cuidado de que este abono sea poco en terrenos 
en que sea escasa la agua. 

Pasado el primero 6 segundo afio, se cercan los nuevos 
retoflos que ban salido, para cuidarlos de que los ganados 
u otros animales los vayan a destrozar: como en cada 
planta saldran varios retoflos, se escogeran uno 6 dos de 
los mejores, quitandose los restantes, tanto para que estos 
no se absorban la savia, cuanto para que el elegido crezca 
y prontamente se forme un arbol. Al observarse que los 
dos retofios de un solo lugar estan en el mejor estado, se 
cortarA el m^s pequefio, quedando ya el que ha de servir 
para trasplante. Se debera tener gran cuidado on que no 
se crien yerbas, porque extendiendo 6stas sus raices, se 
aprovechan de la mayor parte de la sustancia que debia 
recibir el retofio. 

Otro de los cuidados, y acaso el principal para la con- 
servacion de esta planta, debe ser la incesante persecucion 
de los insectos que se acogen debajo de las cortezas vie- 
jas; estas se deben rascar con la podadera, librando al ve- 
getal de semejante mal, pero sin herir la nueva corteza. 

Para trasplantar los tiernos olivos que se ban formado 
de los plantios de estaca delgada y barbados, se esperara 
que tengan los mas adelantados tres afios, y los mas de- 
biles cinco aflos. 
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TEASPLANTE. 

Para el trasplante permanente 6 de asiento, se debe 
preparar el terreno como se dijo para elplantio de estaca 
gorda, J abiertos los hoyos 6 cepas con mucha anticipa- 
cion para que los meteoros abonen la tierra, y muy parti- 
cularmente si es cascajosa, arcillosa 6 gredosa: antes de po- 
ller el arbolito se remuevebien el fondo, para que penetren 
£acilmente las tiemas raices, no olvidando echar en esto 
un poco de estiercol podrido para mezclarlo con la tierra. 

Los olivos criados en plantel seran sacados con sumo 
cuidado, a fin de que las raices no se lastimen: esta ope- 
racion se hace comenzando a cavar, d la distancia con- 
veniente del pie, una zanja de punta a punta de la linea 
de arbolitos que se ban de trasplantar, que tenga do pro- 
fundo como un metro: segun se va aproximando a la plan- 
ta, se quita la tierra que esta debajo, dejandola casi al 
aire: asi se descubren todas las raices; despues se palan- 
quea por el lado opuesto a la zanja, y sale todo perfecta- 
mente; acto continuo se coloca en la cepa que lo toque. 
Ijas mafianas son propias para estos trasplantes, porque 
en lo general no bay viento. Si al sacar el olivo tiene 
que andarse alguna distancia para el lugar en que debe 
quedar, se cubriran con pajon algo bumedo las raices y 
Be meten en agua, sin que se moje el tronco. 

Colocada la planta en el centro de la cepa, se reparten 
con uniformidad las raices, de modo que no queden mas 
a un lado que a otro; pero si por naturaleza tiene mas de 
una parte, 6sta se coloca al viento Sur; en seguida se va 
ecbando tierra sobre ellas, de la mejor, y que no quede 
algun vacio. 
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Si hay & la mano cdscaraa de trigo, de eebada li hoja 
Beca, so puede echar una capa sobre esta tierra, qua 03 
may propia para oponerae a la traepiracion de la hurae- 
dad; 86 aprieta por encima y sa riega. Sierapre quo el 
terreno aea himedo, 6 cuya capa de tierra no sea gnicaa, 
Be hara al pie do cada arbolito una eepecie de monton 6 
campana de tierra, que preste mayor jugo A la plauta: 
por eete medio, que bo tendrd cuidado en no dejar quo so 
destruya, al contrario, mientras la pianta va creeiendo, 
se le va aumentando el monton, & tal grado que sea pre- 
ciao que se forme al rededor un arriate con adobes para 
que contenga aquella tierra. En los terrenos de mucho 
migajon j quo tionon buenos jugos, no hay necesidad do 
estoB montones al pie dol olivo. 

Los trasplantea so deben haeer en la creciente de la 
Inna de Bnoro a Febrero. Si el campo ha de aervir para 
Bicmbra de trigo, podra adelantarse esta operaeion en No- 
viembre deapues do loa barbechoa. 



Generalmente se trahajan al pie los olivaros de dos en 
dos attoB, y antes de hacerlo se eatercola cada uno de por 
si, y deques se entierra eato abono con el azadon. El ca- 
tiercol debe estar bien podrido, y nunca se ha de amon- 
tonar contra el tronco; antes conviene que en medio me- 
tro (cosa de veintiuna y media pulgadas de vara caste- 
liana) por toda su eircunferencia no ae eehe nada, porque 
este arbol no recibe beneficio alguno por las raieea gruosas 
que parten del troneo, sinopor los capiiares que ae forman 
a cierta distancia. 

Hay autores que recomiendan que el olivo se debe abo- 
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nar antes y despues del invierno, siempre que el estier- 
col este bien podrido, porque la tierra sola, por mas que 
se mueva, no da los materiales de que se forma la savia. 

El estiercol del ganado vacuno es conveniente para los 
terrenos flojos y arenosos. El cieno de los estanques y 
lugares pantanosos es muy buen abono para las tierras 
arenosas y calizas. En el momento en que se desenvuel- 
ve la ^fegetacion, es buen abono las heees 6 cascaras y 
buesos de la aceituna. En los terrenos compactos es muy 
ntil el estiercol de caballo, mula 6 asno. Los excrementos 
bumanos, preparados en corta cantidad, producen un efec- 
to maravilloso en todos los terrenos. 

Los animales que se mueren, los desperdicios que re- 
sultan en las fdbricas de tejidos de lana y tenerias, los 
buesos, las astas, las pezufias, en fin, todos los restos que 
son un producto inmediato a la accion vital, amontonados 
y cubiertos con una porcion de tierra absorbent©, cinco 6 
seis veces mayor que su volumen, afladiendole un poco 
de cal apagada, forman un abono cuya actividad y pro- 
piedades beneficas se experimentan por mucbos aflos en 
el terreno en que se emplean. 

En recomendacion de los animales muertos que se po- 
nen al pie de los olivos, tenemos ejemplos que nos lo 
patentizan por muy utiles. Cuando se bizo el plantio en 
la bacienda de los Morales, se conducian diariamente to- 
dos los perros que los serenos de aquella epoca mataban 
en la ciudad en las nocbes, conforme a las disposiciones 
de policia; con este abono el olivar crecio y fructifico con 
gran velocidad, relativamente a lo tardio de la planta ; 
boy desgraciadamente esta en decadencia, tal vez por 
falta de cuidado, 6 por otra causa que ignoramos. Los 
cementerios estan demostrando igualmente cuan'^bien 
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est^n los olivos con los jugos que reciben de los caddve- 
res que se entierran mas 6 menos distantes de sus raices. 

PODA. 

La poda del olivo debe empezarse desde el plantel. Al 
Begundo a^o de haberse plantado la est-aca, se le van cor- 
tando.poeo a poco las ramas laterales, a fin de que el ar- 
bol tome desde pequefio buena figura, y su ramaje sea 
copado en la parte superior. 

Cuando los olivos se hayan trasplantado a los lugares 
en donde deban permaneeer, la poda consiste en quitar- 
les aquellas ramas mal guiadas que se eruzan entre las 
otras, las tragonas (suelen salir algunos pimpollos del 
tronco y estos son los que se UamSin ramas tragonas), las 
enfermas y las secas. Siempre que se pode alguna rama, 
Be ha de hacer el corte pegado al nacimiento de ella, de 
tal modo que no quede vestigio alguno, pues si se dejan 
cbicotes, entra por ellos el cancer al tronco, y en poco 
tiempo se pudre la madera. Las heridas que resulten se 
cubriran con una masa de barro y estiercol de vaca. 

Los mamones (estas ramas son las que nacen de la raiz 
de junto al troiico) no se deben permitir, porque acaba- 
rian con el arbol; solo en caso de que sea necesario reem- 
plazar el tronco principal, por vejez 6 enfermedad, se de- 
jara crecer el mejor y mas bien formado. 

El olivo podado toma nuevo vigor, arroja preciosos re- 
tofios y da mucho fruto. 

Lo que sea preciso limpiar, segun se ha dicho, convie- 
ne hacerlo antes que comience la fuerza de los frios, esto 
es, al fin del otofio, y en tierras humedas al fin del in- 
vierno. 
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Algunos autores aconsejan que cada afio se debe podar 
la mitad del olivar, y la otra mitad abonarla, y asi alter- 
nativamente, resultando que cada olivo viene a ser podado 
cada dos afios; mas entiendase que las ramas secas si es 
indispensable quitarlas cada aflo. 

Hay arboles que por su frondosidad, sanidad y rama- 
zon nueva, no necesitan de la poda sino cada tres 6 cua- 
tro afios. 

iNo se debe permitir que el olivo sea alto, tanto por lo 
dificil que es recoger la cosecha, como porque si el plan- 
tio no esta en terreno calido, hay dificultad en que madu- 
re el fruto, por estar demasiado separado de la tierra. 

Las hojas se mantienen adheridas a las ramas por dos 
aflos, y a veces por tres; estas se caen cuando la savia se 
seca en su base. La hqja que fue tan litil a la planta mien- 
tras estuvo adherida a ella, lo es tambien despues que se 
cae y se pudre. 

DEL INGERTO. 



El ingerto de escudete al dormir, es el mas provechoso 
para el olivo cuando se verifica sobre renuevos, y en este 
caso debe colocarse cuanto mas bajo fuere posible, con el 
fin de que cuando se trasplante aquella nueva planta, que- 
de enterrado, porque si en algun tiempo sobreviniero dafio 
6 se pasmara el arbol, y se hubiere de cortar al ras de la 
tierra, vuelva este a formar otro nuevo tronco, retofiando 
por el ingerto, y no por el patron. La epoca de hacer es- 
tos ingertos es en la luna creciente de Agosto, y aun en 
la de Setiembre. 

Para hacer el ingerto, se deben observar tres cosas : 
primera que el arbol este en toda la fuerza de la savia; 
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segunda, que el dia este sereno y no llueva, aprovechan- 
dose la mafiana; y tercera, que los escudetes se ban de sa- 
car de los primeros pimpoUos del aflo y cuya direccipn 
sea hacia arriba, cuidando mucho que los ojos 6 yemas 
esten bien formadas y lleuas. 

Diremos como se bace el ingerto de escudeto. Se esco- 
jera una rama, si es grueso el ai'bol, 6 sobre este si aun es 
delgado, se bacen dos incisiones en un paraje bien unido, 
que bagan la figura de una T ; la incision superior debe 
ser borizontal y de la extension de tres centimetros (diez 
lineas de vara castellana); la segunda es perpendicular, es- 
to es, de alto a bajo, de largo cinco centimetros (cosa de 
diez y siete lineas de vara castellana). Hecbas las dos inci- 
siones, se separapoco a poco la corteza con un pequefio cu- 
cbillo con punta redonda de madera. Entre estas dos inci- 
siones y debajo de la corteza se ba de meter el escudete. 

Este escudete se saca de un renuevo, segun se ba dicbo 
antes; arriba del ojo 6 yema se corta al rededor de la pua, 
y luego de uno y otro lado se corta a que resulte la figu- 
ra de una Y, dejando casi en el centro el ojo; se separa 
esta corteza con el cucbillo de punta redonda y sale el 
escudete. Se introduce este, comenzando por la punta en- 
tre la corteza y la madera del vastago, basta que lo alto 
del escudete corresponda perfectamente a la incision bo- 
rizontal del que se ingiere. Plantado el escudete, y que 
quede bien asentado sobre la madera, se cubre con los la- 
dos levantados de la corteza, dejando la yema descubierta 
y sin lastimarla al atarse.* Se tapan con cera de Campe- 
cbe las beridas que el arbol ba recibido, y se envuelve 
con un vendaje ligero y sin que oprima. Prendido el in- 
gerto, en el mes de Abril siguiente, se corta el vastago 
principal, cubriendose ese corte con cera. 
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No hay que olvidar que a estos tiernos retofios hay 
necesidad de abrigarlos del frio por doB afios lo menos. 

La ventaja que trae el ingertar olivo con olivo, es el 
violentar que el arbol crezea y de ftnito mucho antes que 
si se deja crecer el mismo pie. 

En los olivoB hay machos y hembras; los machos se 
distinguen por ser la corteza muy verde y fresca, la hoja 
mas angosta, de color verde mas claro y carnuda; fructi- 
fican menos. De estos se deben escoger con preferencia 
para ingertar en ellos. 

ALGUNAS ENPERMEDADES DEL OLIVO. 

Cuando un olivo presenta el aspecto de estar enfermo, 
pero que no se conozca lo que le perjudica, se espera 
a que llegue el invierno, y en esta epoca se escarba hasta 
cerca de las raices principales, y se echan, si el arbol es 
grande, cuarenta litros (ochenta cuartillos no completos) 
de alpechin (se llama alpaehin a los asientos que deja el 
aceite en el molino) sin sal, y agua, por mitad, si cesa; 
mas si fuere pequefio, la mitad de aquella cantidad. 

Si esta comido 6 reseco el pie, con un cuchillo se le sa- 
ca todo lo podrido hasta llegar a lo verde, y se tapa el 
hueco con emplasto que se hace de barro y alpechin no 
salado. Cuando la seca coja la mayor parte del tronco, lo 
mejor es cortaxlo cerca de tierra para que el retoflo reem- 
place lo perdido, y se escarba la raiz para echar estiercol 
bien podrido y harta agua. 

Si el olivo se enferma por mucha humedad, se escai'ba 
en el invierno y se le echa una cantidad proporcionada 
al tamaflo del arbol, de cal apagada, y se cubre con tie- 
rra nueva y seca. 
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Hay arboles que dan poco fruto, y en este caso se haco 
en el invierno una exeavacion profunda que descubra gran 
parte de las raices; alii se pone cstiercol de cabra bien 
podrido, rovuelto con la tierra, y en las raices gordas se 
le da un barreno, metiendo en el una cufia para evitar 
que cierro luego; sobre este barreno se echara un poco de 
alpechin sin sal. Tambien se cura el olivo esteril de la nxa- 
nera siguiente: se esearba al pie lo bastante para que des- 
cubra las raices principales; se cortan las puntas de estas, 
y todas las pequefias que estan cerca del tronco; despues 
se cubren con tierra nueva, cuidando que el hoyo quede 
bien tapado. 

Siempre que empicce a ponerse amarillo el olivo, se le 
acudirA l^^go, haciendo un hoyo cercano al tronco en cir- 
cunferencia, y ya que descubra algunas raices, se le echa- 
ran como cuarenta litres de un caldo compuesto de agua, 
estiercol de caballo, de oveja, de vaca, y mantillo 6 tierr^ 
vegetal. Puesto en el hoyo, se tapa con tierra nueva. 

Suele acontecer que el drbol cuando esta creciendo, se 
hacen nudosas algunas ram as porque el terrene es seco y 
la tierra ruin: para que este mal no siga, se cortan las ra- 
mas principales a fin de que sea pequefio el olivo; se es- 
earba cerca del pie, y se reemplaza la tierra que se saca 
con otra nueva y gruesa, revuelta con un poco de estier- 
col bien podrido, y despues se riega de cuando en cuando. 

Para precaver al olivo de enfermedades, se cuidara que 
en los primeros afios en que necesita de protegerse su cre- 
crecimiento, se observe el metodo siguiente : de Abril a 
Noviembre se lavara, aunque sea una vez al mes, la cor- 
teza de los troncos y ramas de los arbolitos. Esto se hace 
frotando con una brocha de cerda humedecida en agua 
limpia con la cual se quita el polvo y la tierra que tiene 
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la corteza, quedando libre para poder traspirar. Algunos 
nsan para esta operacion, de una bomba en forma de re- 
^adera, con la que se dirige con fuerza el agiia hacia to- 
do el arbol. 

El olivo, asi como otros arboles, se llena de una planta 
parasita que parece lama, y vulgarmente se lo llama^as- 
tle: es precise no consentirlo, porque ocasiona graves per- 
juicios. 

LA COSECHA. 

Para obtener un aceite de buena calidad, es absoluta- 
mente necesario recoger la aceituna en el tiempo y sazon 
conveniente. Esta demostrado por repetidas experiencias, 
que el aceite se encuentra formado en la pulpa de la acei- 
tuna un mes antes de que su piel tome color; y si bien se 
eabe que con la madurez se aumenta la cantidad, no se 
ignora tampoco que cuanto mas tiempo pasa del punto 
d6 sazon, tanto mas se altera su calidad : luego es claro 
que si se quiere obtener un aceite frio y agradable, debe 
recogerse la aceituna un poco antes de la completa ma- 
durez. Pero si se quiere mayor cantidad, aunque de cali- 
dad comun, puede aprovecharse de un mes de tiempo para 
hacer la cosecba, que es lo que tarda la aceituna en ad- 
quirir los varies colores por que va pasando hasta el ne- 
gro, que indica, mas bien que la madurez completa, el 
primer grado de pudricion. 

El color verde oscuro es el primero que se presenta en 
las aceitunas que salen de la flor hasta que ban adquirido 
todo el crecimiento que deben tener: ya gruesas y perfec- 
tamente formadas, toman un color amarillento 6 sea ce- 
trino; este se aclara y limpia poco a poco de la tinta ver- 
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dosa, y aparece con un color hermoso como de limon; pasa 
despues a un rojo claro; en seguida a un rojo oscuro 6 
vinoso, cambiandose despues en el color negruzco, que es 
el ultimo termino de la madurez. El color limpio de li- 
mon y el rojo claro serviran de guia para recoger la acei- 
tuna, cuando se quiera sacar aceite frio y de buen sabor; 
y el color rojo y vinoso y aun el negruzco, para obtener 
aceites comunes. 

Suele haber en un mismo olivar varias especies que no 
sazonan a un tiempo; si en este estado se recoge todai la 
aceituna, en que haya verde, negruzca y pasada, el aceite 
sale de mal gusto. 

Despues de cosechada la aceituna, no se amontonar^, 
porque con este sistema se lastima la pulpa del fruto, por 
el calor que adquiere la masa, excitando alguna fermen- 
tacion, que luego se percibe en el sabor arranciado del 
aceite. 

Generalmente se usa varear los olivos para que se 
desprenda la aceituna ; pero este medio es malo, porque 
lastima el fruto, que a poco se pudre, dando por resultado 
que el aceite sale de mal sabor; ademas, las ramas delga- 
das se resienten de estos golpes y se secan, dejando de 
fructificar d su tiempo. 

El procedimiento mas sencillo y que no lastima ni al 
drbol ni al fruto, es el de que hombres 6 muchachos se 
suban a las ramas gruesas y vayan arrancando a mano 
la aceituna, ecbandola en unos zurrones que llevaran ter- 
ciados a la espalda. Para aquellas ramas elevadas y que 
no se puedan coger, se usara de un morillo delgado con 
un poco de estopa en la punta, para que arranque la acei- 
tuna sin romper la rama. No conviene mezclar las acei- 
tunas caidas naturalmente, con las de la cosecha, porque 
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por lo comun estan enfermas 6 picadas de insectos, ni tam- 
poco molerlas juntas, porque aquellas dan menos aceite y 
de mala calidad. Cogida la aceituna, se doposita en la ea- 
8a 6 en el molino, en los sitios dispuestos para el efeeto, 
y se Uaman oliveros^ basta que Uega el momento de mo- 
lerla y sacar el aceite. Si las eircunstancias exigen que 
se guarde la aceituna, se humedecera de cuando en cuan- 
do para impedir la fermentacion, y se esparcira en un oli- 
vero que este en forma de triangulo, y que por los lados 
este lleno de agujeros, para que por ellos se comunique 
el aire en todas direcciones. 

De todo lo expuesto, reasumimos que se deben obser- 
var las reglas siguientes: 

If Coger la aceituna cuando esta madura 6 de sazon. 

2? Hacer a mano la recoleccion del fruto. 

3? Colocar este en un olivero seco, ventilado y donde 
no penetre el frio. 

4? Que permanezca en el olivero el menor tiempo po- 
sible. 

La aceituna perfectamente madura y sin pasarse de sa- 
zon, contiene cuatro especies diferentes de aceite: la pri- 
mera es el aceite de la piel, muy analogo al que contiene 
la carne 6 paii;e pulposa del fruto, aunque un poco car- 
gado de un principio resinoso 6 sea aceite esencial: la se- 
gunda especie es la que esta contenida en la carne de la 
aceituna, cuyo aceite sale mezclado con una cierta do- 
sis de agua de vegetacion, casi siempre de un gusto 
aspero y acerbo, que se vuelve amargo, a todo lo cual 
acompafia una corta cantidad de fecula indisoluble en el 
agua: la tercera especie es el aceite que tiene la parte le- 
fliosa del bueso, cuyo liquido, 6 mds bien, mucilago, aun- 
que escafio y desabrido, contribuye poderosamente a en- 
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ranciar y dar al aceite iin olor y gusto detestable: cuarta, 
y por fln, et de la almendrii, el cual aunque de una natu- 
raleza particular y algo dulee, no deja por eso de descom- 
ponerae muy pronto, y perjudicar por coDsiguiente mu- 
chisimo a todo lo demas. Resulta, pues, que siendo eoino 
lo son, pcrjudiciales estcs dos nltimos aceites, doteriorati 
siempre la buena calidad del que sale de la pulpa. 

Para concluir, quiaieitinios presentar ol analisis de lit 
aceituoa mesicaua, pero no teoiendolo a la vista, daoioa 
conio un date que pueda servir de comparacionj las ex- 
periencias de M. Stanchowiebo con las aceitunas de Iliria, 
en la inteligeneia que este fruto cambia segun sus dife- 
rentes variedades. 
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MADERA. 

La del olivo es amarilla, dura, compacta, y exhala un 
olor muy particular. Yarios artesanos la usan en reem- 
plazo del boj y aun de la caoba. Esta madera puede. 
emplearse con buenos resultados en los muebles; sin em- 
bargo de que recibe mal el barniz, aunque se pule muy 
Men con algun poco de trabajo : esta causa ha reducido 
su uso, asi como que se descascara algun tiempo despues. 
Es de esperar que se descubra algun nuevo procedimien- 
to para que desaparezca este defecto, y se utilice con ge- 
neralidad esta madera, que ofrece tan hermosos veteados. 
Tambien es muy util para hacer instrumentos de musica, 
como flautas, clarinetes y octavinos, en razon de su con- 
sistencia y facilidad para resistir al torno. 



JOSi; MARf A GARCf A. 



EL CACAHUATE. 



La patria do esta planta oleaginosa no esta determinada 
todavia. Algunos agronomos naturalistas la creen origi- 
naria del Asia, otros del Africa; pero la mayoria la con- 
sideran como planta amerieana. Las investigaciones de 
A. Deeandolle parecen probar no solo su origen ameriea- 
no, slno que la cree brasilefia. Nuestro sabio compatriota 
D. Francisco J. Clavijero la cree indigena de Mexico, se- 
gun lo indica en su "Historia antigua de Mexico y desu 
conquista." Los antiguos mexicanos la llamaban Talcaca- 
huatl. El baron de Humboldt dice en su Ensayo poli- 
tico sobre Nueva-Espafia: "Todavia debemos contar en- 
tre las plantas utiles indigenas de Mexico el cacomite u 
oceloxochitl, especie de tigridia cuya raiz da una harina 
nutritiva a los habitantes del Yalle de Mexico ; las nu- 
merosas variedades de tomates 6 tomatl (^solanun lico- 
persicum) que antiguamente se sembraban entremez- 
cladas con el maiz; la pistacha de tierra (arachis hipoged) 
cuyo fruto se extiende en la tierra, y que parece haber 
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existido en Africa y Asia antes del deseubrimiento de 
America, etc." De lo cual puede deducirse que si en Asia 
y Africa se cultivaba ya esta leguminosa, esto no excluye 
el que tambien sea indigena en America, toda vez que 
antes del deseubrimiento del Nuevo Mundo ya era cono- 
cida de sus babitantes, como lo comprueba el becbo de 
haberse encontrado cacahuates en las antiguas tumbas 
peruanas de Ancon. ^ El nombre de cacahuate es de ori- 
gen espafiol; los mexicanos, segun hemosya dicho, le 11a- 
maban talcacahuatl, los peruanos inchic, los brasilefios 
mandubi. 

DESCRIPCION. 

Eaiz fusiforme, delgada, fibrosa y guarnecida de tu- 
berculos pequefios; tallo erguido, con estipulas y simple 
«n su origen, ramificandose en seguida; en el nacimiento 
de cada estipula lleva un nudo 6 articulacion; la parte in- 
ferior del tallo es cilindrica y de un color morenoj la par- 
te superior esta acanalada, ligeramente velluda y de color 
verde claro. Las hojas son enteras, compuestas de cuatro 
hojuelas ovales y dispuestas por pares en la parte supe- 
rior, conun solo raquis. De los dos pares de hojuelas que 
<jomponen cada hoja uno es terminal y el otro esta situa- 
do mas abajo, a poca distancia del superior; el raquis es 
velludo y de dos 6 dos y media pulgadas de largo, desnu- 
do en su mitad inferior, y tiene en su base una estipula 
membranosa que lo abraza y se divide en dos girones pun- 
tiagudos. Las flores son bermafroditas y fertiles, axilares, 
Bolitarias en sus pedtinculos, que son mas cortos que los 
peciolos de las hojas, y nacen una 6 dos en cada axila. 

1 Botanisches CentralblatI, 1880, p&g. 1634. 
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Corola papilonacea y amarilla. El fruto es una legumbre 
coreacea, retieulada, venada, bivalva, unilocular, ence- 
rrando de dos d cuatro granos ovales oblongoB, aplas- 
tados de un lado y cubiertos de una pelicula. Embrion 
rectilineo, aceitoso; eotiledones gruesos y carnudos, reti- 
culados, cortos y obtusos. Los naturalistas colocan* esta 
planta en la familia de las leguminosas, sub-familia de 
las papilonaceas. Botanicamente se conoce con el nom- 
bre do arachis hypogea, 

CLIMA Y TERRENO. 

Se produce en los lugares templados y calientes, en don- 
de no son frecuentes las heladas. Se cultiva en Salvatierra^ 
Tamazunchale, Monterey, Zamora, Tacambaro," Cuerna- 
vaca, Zacualtipan, Tixkokob, Teziutlan y otras varias lo- 
calidades. 

Eequiere para vegetar un terreno arenoso 6 arcillo- 
arenoso, pues como todas las leguminosas exige cierto 
grado de humedad y terreno profundo. El exceso de hu- 
medad le perjudica. Como planta agotante, se siembra en 
terrenos ricos 6 bastante abonados. 



SIEMBRA. 

Como el fruto necesita desarrollarse debajo de la tie- 
rra, las labores de preparacion tienden A facilitar ese 
desarrollo, por lo cual en el invierno se labra la tierra 
ddndole la profun^dad de 0"35 y procurando de manera 
que sin precipitar las labores queden concluidas en el raes 
de Febrero. En este mismo mes se corta el surco para ha- 
cer la siembra; para lo cual se trazan surcos equidistan- 
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tes una vara y cuarta l^'O^?, y se precede a haeerla en 
los meses de Marzo a Abril de la manera siguiente: 

Se coloca un peon en eada raya del sureo, y provisto 
de un almocafre y de la semilla necesaria, cuidando es- 
crupulosamente que cada peon tome una misma costilla 
al lado del sureo que le corresponde, porque de lo con- 
trario no podria verifiearse la escarda; se hace con el al- 
mocafre una pequefia excavacion, cuando menos de sie- 
te pulgadas de circunferencia, dando d esta excavacion 
una especie de suelq para depositar en el cuatro granos, 
cuya colocacion sera en forma de cruz, con el objeto de 
procurar la separacion y evitar la complicacion de las 
raices. Con el mismo almocafre se cubren los granos con 
la tierra que se saco de la excavacion hasta borrarla. 
Las matas guardaran la distancia de media vara (0M19) 
Unas de otras, para proporcionar el espacio necesario pa- 
ra el mejor desarroUo de la planta. Este metodo se ob- 
servara en toda la longitud 6 carrera del surco, hasta cu- 
brirlo, repitiendo esto hasta la terminacion de la tabla: 
verificado esto, se riega en los mismos terminos que se 
riega el maiz, chile, etc., etc. 



ESCARDA. 



La primera escarda se da en los mismos terminos que 
la de cualquiera otra planta: esto es, con el arado de ore- 
jera 6 vertederas, con el objeto de dejar la planta sobre 
el lomo del surco: estas orejeras son mas grandes que las 
que se usan para escardar maiz, porque el surco de que 
se trata es de mayor dimension que aquel; dando la es- 
carda de manera que la mata recien nacida no se cubra 
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completamente por la tierra que rebosa sobre las oreje- 
ras : el alzador cuidara de quitar la que cubra la planta, 
de manera que aquella venga a quedar como en el cen- 
tre de un pequefio cajete: es precise esto porque segun la 
opinion de prdcticos, asi se proporciona a la raiz la hu- 
medad conveniente que la pone a cubierto de las influen- 
cias exteriores. 

Si las lluvias tardan 6 escasean y se nota que la hu- 
medad de la tierra se esta evaporando, se riega segun- 
da vez: tambien se da segunda y tercera escarda, en los 
mismos terminos que al chile, siendo las dos orejeras igua- 
les, porque el objeto es aflojar la tierra al rededor de la 
raiz de la mata. 

Muchas veces Sucede que por bondad de la tierra 6 
del tiempo, la mata vegeta tanto, que sus ramas se ex- 
tienden hasta el cajon del surco, impidiendo la escarda: 
mas como esta es precisa e indispensable, es necesario 
levantar dichas ramas sobre la costilla 6 lomo del surco 
para desocupar el cajon por donde debe pasar el arado. 
La escarda se suspende, lo mismo que toda clase de be- 
neficio, excepto el riego, cuando la mata comienza a da- 
var; entonces se dejaran extender las matas hasta donde 
estas lo hagan. Naturalmente estas descansan sobre el 
surco, extendiendose con profusion, y de cada articula- 
cion 6 nudo de sus tallos aparecen unos filamentos a ma- 
manera de raices, los cuales se introducen en la tierra, 
engrosando y formandose con el tiempo: los filamentos 
son los pedunculos que llevan el fruto. 
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COSECHA. 

La cosecha se hace desde mediados de Octubre en ade- 
lante; no por esto so entienda una epoca fija, pues como en 
las demas semillas, el mismo fruto es el que las determi- 
na. En la de cacahuate hay la eircunstaneia de que debe 
cuidarse precisamente de hacerla antes de que la tierra 
que cubre el ftuto Uegue a secarse enteramente, en ra- 
zon de lo dificil y costoso que seria sacar el fruto, por- 
que seria preciso pulverizar la tierra A mano 6 emplear 
otro procedimiento para conseguir el objeto deseado; de 
eonsiguiente, debe disponerse la cosecha no estando la 
tierra absolutamente humeda, porque lo estaria tambien 
el fruto, y al secarse, enjutaria lo bastante para que que- 
dara, si no del todo inutil, si con un precio muy bajo en 
su venta: asi pues, debe procederse & esta operacion es- 
tando la tierra con una humedad conveniente. 

Se conoce que el fruto ha llegado a la madurez, cuan-^ 
do la planta en general toma un tinte amarillento y las 
hojas se secan. 

Algunos cultivadores acostumbran para hacer la cose- 
cha, servirse de unos palos demasiado solidos, a los cua- 
les dan el nombre de cavadores, picos, etc.; estos tienen 
toda la forma de un zanco, en cuyo tope 6 corte el peon 
apoya el pie, cargdndose con fuerza, hasta introducir en 
la tierra el extreme inferior que acaba en punta. Intro- 
ducido que sea, se inclina hdcia la tierra el otro extremo, 
a manera de una palanca, con cuyo procedimiento se re- 
mueve aquella, descubriendo el fruto: esto se verifica uni- 
formemente, porque si se deja cualquiera espacio, por pe- 
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queno que sea, sin cavar, el fruto en el depositado se 
pierde. Este raetodo debe reeargar un fuerte gas to a los 
que hay que emplear, y se evita eon raucha faeilidad, 
dando un solo paso de arado en los surcos, 6 empleando 
el cavador, en uno que otro medio que por descuido ha- 
ya dejado el peon 6 peones que dirigen las'yuntas. Tras 
una u otra operacion vionen los peones rcmoviendo la 
tierra ya suelta, con el objeto de encontrar el cacahuate, 
que uno a uno van sacando y depositando en un costo 6 
ayate para darle el ultimo beneficio. 

Tambien acostumbran los labradores, aunque son po- 
cos los que tal hacen, segar la rama para facilitar la co- 
secha con la desocupacion del terrono; pero este gasto 
es absolutamente infructuoso, porque el mismo arado 
destroza la yerba, consiguiendo de esta manera, no solo 
la economia de los gastos, sino que esta misma rama sir- 
va de abono. 

Esta saca^ que es el nombre que en el campo se da 
al acto de cosechar, se hace dando una tarea a eada peon. 
No puede determinarse fijamente, porque la cantidad es- 
ta sujeta a lo mas 6 menos abundante de la cosecba y 
htimedo del terreno; pero no pasa de tres cuartillas a una 
fanega por cada tarea: tambien lo esta al importe del jor- 
nal que acostumbran dar en cada localidad, porque no en 
todas partes es el mismo. 

PASERA. 

Much OS labradores se conforman con elegir un terreno 
igual, seco, solido, limpio de toda yerba para hacer la 
paserUf situado a poca distancia y a uno de los lados del 
campo que se cultiva. Sobre este terreno se tira el caca- 

Plantas ind.— 9. 
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huate, formando con este mismo los respectivos camello- 
nes y sua necesarios andadores. Otros, mas cumplidos en 
el desempefio de este trabajo, levantan los camellones, 
aunque a muy corta altura, teniendo cuidado de piso- 
nearlos para darles mayor solidez. Entre uno y otro me- 
todo, no hay mas diferencia que la erogacion de gastos 
en el segundo. El objeto de esta pasera es que el fruto 
pierda la natural humedad que trae de la tierra de donde 
se crio, porque si se amontonara 6 se metiera en trojes, 
tal como se ha sacado, se averiaria, y aquel que quedara 
sin este dafio, perderia eompletamente su sabor: esta de- 
secacion se hace eon mucha violencia, si al tirar el fruto 
sobre el camellon, es en una capa muy delgada, para que 
el sol, que es el que proporciona este beneficio, pueda 
mas facilmente terminarlo. Tirada esta capa de cacahua- 
te, se procede acto continue a limpiarla, no solo de la ba- 
sura y terron que puede traer de la labor, sino de algu- 
no que este podrido. 

El ancho de la melga 6 camellon debe ser, cuando mas, 
de cinco cuartas, porque este fruto, por mas humedo que 
este, siempre esta expuesto a desgranarse, y esto sucede- 
ria si la melga fuese ancba, porque el peon tendria nece- 
sidad de descansar sobre alguna porcion para trabajar en 
la otra, y este mal no debe temerse si aquella es angosta, 
porque el peon, colocado en el andador, no tiene necesi- 
dad de hacerlo sobre el fruto para el desempefio de su 
obligacion. 

Seco ya eompletamente dieho fruto, se recoge y se tras- 
porta al lugar de su deposito, procurando que al levan- 
tarlo no se haga con tierra 6 terron. 

El cacahuate es uno de los frutos mas oleagiuosos que 
se c(ftiocen. Se obtiene del grano del cacahuate de 30 a 50 
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por ciento de aeeite, segun sea la potencia de la prensa- 
El gusto del aeeite es inferior al de olivo, pero suele en- 
trar en la alimentacion. Es limpido, incoloro, claro, se- 
eante, y se conserva mueho tiempo sin enranciarse; su 
densidad es de 0,906. Se emplea en la preparaeion de los 
aceites de toeador, para la fabricaeion de los jabones, pa- 
ra engrasar los pafios y para el alumbrado. 

En la Eepublica solo se han hecho simples ensayos so- 
bre la extraecion del aeeite, y por consecuencia, es des- 
conoeido en el comereio, no existiendo hasta la fecha nin- 
gun molino de aeeite de esta leguminosa. En las aceite- 
rias comunes el caeahuate es articulo que no se maquila. 

El eonsumo del caeahuate es superior, y con mucho, al 
del cacao, pudiendo calcularse aproximadamente en cin- 
cuenta mil quintales los que se consumen anualinente de 
este fruto tostado. 

Es la fruta naeional en todas nuestras festividades, re- 
ligiosas y civiles, pudiendo decirse que no hay ciudad, 
pueblo 6 villa y hasta la aldea mas insignificante, en don- 
de no se expenda el caeahuate torrificado en cualquiera 
fiesta. ^ 

Su preeio en los lugares de produccion es, por termino 
medio, de un peso la arroba 6 tres pesos la fanega. 



FIN DE LAS PLANTAS OLEAOIKOSAS. 



PLANTAS TINTOREALES 
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ORCHILLA 



Muchas especies de liquenes proporcionan a la indus- 
tria una materia colorante roja, que viene explotandose 
desde el siglo XIY, en cuya epoea se descubrieron las pro- 
piedades tintoreales de estas plantas; de las cuales, unas 
viven sobre los arboles, otras en las rocas 6 en los lugares , 
humedos, y a cierta altura sobre el nivel del mar, 6 en las 
costas. Estas ultimas son las que de preferencia se ban 
utilizado, constituyendo un articulo de comercio cuya 
importancia babia ido aumentando progresivamente con 
el descubrimiento de las localidades en donde natural- 
mente se producen: al principio, la Italia, que por mds de 
un siglo abastecio a la Europa de la materia colorante de 
los liquenes, utilizaba solo los que se recogian en los Pi- 
rineos y en las costas del Mediterraneo ; pero m^s tarde, 
cuando en Francia y en Inglaterra se empezo A preparar 
la pasta colorida, se aprovecbaban los liquenes cosecba- 
dos en las Islas Canarias, el Arcbipielago griego, Mada- 
gascar, Lima, Valparaiso y la Baja California. 

Con los liquenes recogidos en las costas del Oceano Pa- 
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cifico, se ban surtido por mucho tiempo varias de las pla- 
zas mas importantes de Europa y de los Estados TJnidos; 
en la actualidad, el consumo ha disminiiido considerable- 
mente eon el descubrimiento de los colores de anilina; 
pero tiene todavia aplicaeiones importantes, y pueden 
explotarse con bastante provecbo para constituir un ra- 
mo de riqueza nacional. 

En el pais bay varias clases de liquenes, dotados de 
propiedades tintoreas; pero basta abora ninguno tiene la 
importancia comercial del que crece en las costas del Pa- 
cifico. En un trabajo sobre el mismo asunto, encomenda- 
do bace algunos anos a los Sres. Eio de la Loza, A. He- 
rrera e I. Eamirez, la planta que nos ocupa, esta coloeada 
en la familia de los liquenes, y aparece ser la i^osella fusi- 
formis, variedad linearis de Acbarius, muy semejante a 
la de Madagascar, que goza de gran estimacion en los 
mercados extranjeros. 

La composicion quimica de los liquenes y el estudio de 
BUS principales propiedades, ban sido sabiamente preci- 
sados por eminentes quimicos, a la cabeza de los euales 
debe colocarse a Eobiquet, que fue el primero que lo co- 
menzo en 1829 : por ellos se sabe que en estos vegetales 
al lado de los principios inertes de naturaleza organica y 
anorganica, se encuentran acidos incoloros, insolubles en 
el agua fria, capaces de trasformarse bajo determinadas 
influencias, muy particularmente bajo la de los cuerpos 
alcalinos, en un compuesto azucarado, de composicion ter- 
naria, susceptible de producir la materia colorante en pre- 
sencia del aire 6 del amoniaco. Al principio azucarado se 
le ba Uamado orcina, y al quo resulta de la trasformacion 
de esta por el amoniaco convirtiendola en una materia 
azoada colorida, orceina. 
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En la especie de que nos ocupamos, la orceina se deriva 
del acido rosolico, de la misma manera que do los acidos 
contenidos en laa otras espocies de liquenes; como el le- 
canorico, evernieo, eritrico, iismico, etc., y presenta por 
propiedades generales, ser incolora, do olor desagradable, 
insoluble en el agua y en el alcohol y do un sabor dulce; 
cristaliza en prismas: desprendiendo hidrogeno y fijando 
azoe y oxigeno, se convierte en orceina; fenomeno que ya 
hemos manifestado se efectua cuando se le deja en con- 
tacto con el aire 6 el amoniaco. 

La orceina es de un color rojo-violeta, muy poco so- 
luble en el agua y bastante en las lejias diluidas y en el 
alcohol, decolorandose por el acido sulfhidrico. 

Hasta ahora la mayor parte de la orchilla que se cose- 
cha en el pais, so exporta sin ningun beneficio, pudiendo 
hacerso, en los mismos lugares en donde se recoge, la pre- 
paracion de la pasta comercial. Los procedimientos em- 
pleados son sencillos y estan al alcance de los cosecheros, 
Y OS indudable que estos obtendrian mayor provecho ola- 
borando el color, que exportando el liquen bruto: el Esta- 
do ganaria establociendose una nueva industria en la que 
se diera trabajo a mayor numero do brazos de los quo 
ahora se dedican a la explotacion de este ramo, y a la vez 
el fisco percibiria la renta que produjeran los derechos 
del articulo elaborado. 

La preparacion de los liquenes, tal cual se propara des- 
de hace algunos afios, es como sigue: despues de lavarlos 
y limpiarlos perfectamento hasta separarles la tierra y 
cuerpos extrafios que llevan consigo, se dividen y amasan 
con orina y una pequefia cantidad de cal 6 tequezquite, 
se dejan fermentar en presencia del aire, teniondo cuida- 
do de remover la masa frocuentemente, agregando cuan- 
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tas veces fuere necesario nuevas cantidades de orina y de 
vez en cuando im poco de alumbre : al cabo de algunos 
dias empieza a aparecer el color, y al mes a mas tardar, 
la pasta esta trasformada, presentandose con una colora- 
cion rojo-violeta muy encendida; en este estado puede em- 
pacarse la masa y entregarse al comorcio; fresca, exhala 
nn olor muy repugnante, y cuando se seca y picrde amo- 
niaco, se reduce a polvo, percibiendose un olor de violeta. 
Para impedir que llegue a este ultimo estado, se le adi- 
ciona orina. 

Este procedimiento, aunque economico, no deja de ser 
repugnante, y se ha reemplazado por otros, en los que se 
sustituye a la orina el agua amoniacal, el carbonato de 
amoniaco 6 las lejias alcalinas, causticas 6 carbonatadas : 
estas ultimas son preferibles, tanto por obtenerse mas ba- 
ratas, sobre todo si se hace uso del carbonato de sosa, del 
tequezquite que abunda en muchas localidades de la Re- 
ptiblica, cuanto por ser mas activos para el desarrollo del 
color los carbonatos que los oxidos alcalinos, segun la ob- 
servacion de los Sres. Rio de la Loza y compafieros^ a 
quienes me he referido en otro lugar. 

Fundandose en que los principios colorantes de los 
liquenes estan como diseminados superficialmente en 
la parte lefiosa de los mismos y poco adherentes, se ha 
modificado el metodo general de la preparacion, sepa- 
randolos mecanicamente de los principios inertes, apro- 
vechando tan solo la parte activa para la obtencion del 
color. 

El procedimiento indicado por Meissonnier, el seSalado 
por Trezon y los que siguen conforme a las instrucciones 
de Bounet y otros en la preparacion de la purpura fran- 
cesa, de tantas aplicaciones por la liiayor fijeza y brillo 
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del color que resulta, estdn fun dados en la separacion pre- 
via de los principios colorantes. 

Segun el metodo de Mr. Trezon, despues de limpiar los 
liquenes, se machacan en un molino, en presencia del 
agua, y se someten a un frotamiento sobre cribas; por me- 
dio de la friccion se desprenden los acidos de la parte le- 
fiiosa, se cuela el liquido a traves de un filtro de lana que 
retiene las particulas fibrosas, dejando pasar los acidos 
que quedan en suspension en el agua; estos ultimos se 
reunen en seguida coagulandolos con un poco de bicloru- 
ro de mercurio que se agrega a las aguas que han pasado 
per el filtro, y una vez recogido y lavado el deposito ge- 
latinoso sobre tolas, se deja escurrir y se trata por un 
exceso de amoniaco, agitando frecuentemente la masa en 
una Cuba de cobre, hasta que el color que se produce Ue- 
gue al maximum de intensidad, lo que se consigue gene- 
ralmente al cabo de un mes del tratamientoj par ultimo, 
se recoge la masa liquida, se seca y se entrega al comercio 
pulverizada. 

La purpura francesa es uno de los productos de mas 
estimacion que se preparan con la orchilla; esta consti- 
tuida por una laca calcarea que se obtiene disolviendo en 
el amoniaco a la temperatura de ebuUicion, los acidos 
colorantes extraidos delos liquenes; la disolucion amonia- 
cal se conserva por veinte 6 mas dias, a la temperatura de 
60® a 70*^, adicionando alcali de manera que haya siempre 
un exceso, hasta que el color se desarrolle totalmente, y 
despues se trata el liquido por una solucion de cloruro de 
calcio amoniacal que precipita la laca; esta ultima se pu- 
rifica por medio de lavados repetidos y se seca. Ademds 

la laca calcdrea, se prepara otra de base de alumina, 

3olviendo la primera en el dcido oxalico, agregando a 
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la Bolucion sulfate de alumina j precipitando por el amo- 
niaco; la alumina al precipitarse arrastra consigo la ma- 
teria colorante. 

M. Stenhouse ha propuesto para separar los acidos co- 
lorantes de los liquenes, tratar estos a frio por el agua 
amoniacal, 6 una lecbada de cal que los disuelve, expri- 
mir la parte leSosa, reunir el liquido que escurra con el 
del primer tratamiento y precipitar en seguida por el 
acido clorhidrico 6 el acetico. Los disolventes no deben 
estar mucho tiempo en contaeto con las plantas, y a los 
acidos precipitados es conveniente iavarlos con agua pura 
dntes de secarlos y recogerlos. 

No utilizdndose en la industria, de los principios con- 
tenidos en los liquenes, mas que los acidos colorantes, la 
explotacion de estos en vez de la materia bruta seria una 
mejora de gran porvenir para el desarrollo de este impor- 
tante articulo de exportacion. Eeduciendose a un peque- 
fio volumen el producto util de muchas toneladas de plan- 
tas, los fletes de mary de tierra disminuirian notablemente 
y el valor comercial del producto aumentaria, pudiendo 
competir con los de igual naturaleza de otras proceden- 
cias. El procedimiento tal cual lo ha indicado Mr. Sten- 
house, es sencillo, solo exige dos reactivos baratos, la oal 
y el acido clorhidrico, 6 en defecto de este el vinagre: en 
nuestras costas del Pacifico pueden proporcionarse amboa 
a bajo precio, y se podria con economia y provecho, modi- 
ficar el actual sistema de explotacion de la orchilla. 
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MORAL PALO AMARILLO 



Entre las materias tintoreales de que hace uso la in- 
dustria para sus vastas aplicaciones, ocupa un lugar pre- 
ferente la del morus tinctorial arbol corpulento de la fami- 
lia de las urticeas, que vegeta en una grande extension 
del territorio mexieano, en donde es conocida con el nom- 
bre vulgar de Moral 6 palo amarillo. Se le encuentra sil- 
vestre en las eostas dol Golfo, en la bahia de Campecbe 
Y en los Estados de Guerrero y Micboaeanj es comun es- 
ta especie en las Antillas, el Brasil y las Indias Orienta- 
les; pero las variedades comercialesqueseconocen, tienen 
distinto valor segun es su procedeneia, y es en razon de su 
mayor 6 menor riqueza en materia colorante: las del pais 
mas apreciadas, son las de la isla del Carmen, Tiixpan y 
Tampico. 

- La madera del moral es compacta, de un color amari- 
llo, mas subido en la porcion exterior, que esta mas al con- 
tacto del aire, y con algunas estrias rojizas al interior. 
Se le explota de la misma mantra que las maderas de 




Campeche y Brasil, eortando trozoa do dinniusionoa va- 
riables a l08 cualea se quita la corteza antes de oxportar- 
los o remitirlos al mercado. 

Esta roadera encierra dos principioa colorantea, crista- 
liKublea amboa en agujaa de un color amarillo; cl udo, 11a- 
niaiio Aeido m(irico, es poco soluble en el agua, soluble 
en ol alcohol y se colora en rojo por la accion de las pcr- 
salos de fierro; el otro, conoeido con cl nombro de acido 
moi-intanieo, ea soluble en ol agua y toma una coloracion 
vcrde oacurapor su contaetocon las sales de peroxido de 

Estos doe principlos son altorables jior o! aire; el pri- 
niero se cambia en acido morintanico al oxidarse, y este 
ultimo toma una coloracion rojiza por un grado mayor de 
oxidaeion; este heobo es de tenerao en euonta en la tinto- 
reriapara no preparar el color mueho tiempo antes de 
usai-ae, y aervirae del baElo lo mas pi-onto poaible, a fin 
de que los generoa teSidoa no so alteren. 

La materia colorante del moral se utiliza ]iara teSir de 
amarillo el algodon, laaeda, ymuy especiulmente lalana, 
■empleando como mordicnte la aliimina, pudieudo 'darae 
otros jnatiees combinandolacon elindiyo, el oampechoy 
las salea de cobre, fierro d otraa. 



BRASIL 



Con el nombre de palo rojo 6 madera del Brasil, se co- 
noce en los mercados una sustaneia tintoreal producida 
por varias especies de arboles del genero Ccesalpinea^ de 
ia familia de las leguminosas. 

Estos arboles se encuentran en la America Meridional, 
en las Antillas y aun en las Indias Orientales, en donde 
crecen al estado silvestre; en Mexico se conoeen al^nas 
especies que no estan perfectamente determinadas; pero 
se distinguen por la estructura de la madera, su dureza 
y la mayor 6 men or intensidad colorante que torn a la 
porcion recientemente cortada, al contacto del aire y de 
los vapores amoniacalos. 

En los distritos de Juchitan, Huajuapam, Yautepec, en 
Yilla Juarez, Galeana, Santa Catarina, Tonala y otras mu- 
<5has localidades de Oaxaca, Chiapas, Guerrero y Yucatan, 
crecen en abundancia, utilizandose en muchos de estos 
puntos como combustible. 

El Brasil se explota de la misma manera que ol Cam- 
pecbe; como este ultimo, encierra una materia colorante 
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incolora, cristalizablo en el agua y soluble en lo mismo, 
llamada Brasilina, que al contaeto del aire y de los euer- 
pos oxidantes se trasforma en otro principio cristalizado 
tambien, pero de un color rojo vivo, que al disol verse deja 
un liquido teflido de rojo carmesi; este nuevo cuerpo se 
llama Brasileina y es el quo se utiliza inmediatamente en 
la tintoreria. 

El principio coloranto del Brasil es poco estable. 

Togler ha observado que cuando se expone la madera 
por algun tiempo al sol y al aire, llega a decolorarse; los 
tejidos teflidos con la d^coccion del Brasil resisten poco 
a la accion de los agentes exteriores; se ha conseguido sin 
embargo que el color adquiera mas fijeza, eliminando de la 
madera algunas de las sustancias que contiene juntamen- 
te con el principio colorante, y que le son nocivas, tales 
como el tanino, y algunos compuestos de naturaleza re- 
sinoide: estos liltimos pueden precipitarse de la solucion 
con la leche desnatada 6 con el agua de gelatina, y los 
primeros, provocando en la madera previamente reducida 
a polvo y humedecida, una fermentacion antes do prepa- 
rar el bano. 

Los usos del Brasil como sustancia colorante son nu- 
merososj a pesar de su poca solidez, se le utiliza para te- 
flir de rojo, do carmin, y dar otros varios matices a la 
lana, la soda y el algodon, sobre los cuales puede aplicarse 
ya sola 6 combinada con otras sustancias colorantes; se 
usa tambien en la pintura al temple y al aceite, combinan- 
do las lacas formadas con los oxidos metalicos, particu- 
larmente con el fierro y la alumina. 

El precio del Brasil varia con las localidades on donde 
se produce; asi en el Estado de Chiapas vale $ 25 la carga 
de 10 arrobas, y en el Distrito de Juchitan 9 10 la tonelada. 



MADERA DE CAMPECHE 



(Haematoxjlom CampecManum). 



Poco tiempo despues del descubrimiento de la America, 
los espafiioles dieron a conocer en Europa la madera del 
arbol que nos ocupa, llamando la ateneion de los indus- 
triales, por la facilidad eon que se trabaja, su eonsistencia, 
dureza, aptitud para el pulido, y muy particularmente 
por estar dotado de propiedades tintoreales bastante pro- 
nunciadas; no obstante estas eualidades, por mucho tiempo 
estuvo en desuso, y aun se deeretaron penas para el que 
lo usara en la tintoreria. 

En el reinado de Carlos II volvio a permitirse el uso 
del Campeche, y al partir de esta epoca hasta la presente, 
ha sido para el pais un importante articulo de comercio. 

Este arbol es originario de Mexico; crece silvestre en 
toda la babia de Campeche y en los Estados de Veracruz, 
Yucatan, Oaxaca y Guerrero; se le encuentra tambien en 
Jamaica, Santo Domingo y otros puntos, y en todas las 
partes en donde se produce es objeto de una activst ex- 
plotacion, exportandose la mayor parte del producto para 
los mercados europeos. 
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El Hcematoxylum es un arbol corpu lento; se explota cor- 
tando trozos de metro y medio de longitud proximamente 
que se despojan de la corteza y albura, dejando la made- 
ra propiamente dichaj el corazon de esta tiene un color 
amarillo rojizo euando esta reeientemente cortada; pero 
pasado algun tiempo, toma un color rojo oscuro al con- 
tacto del aire y de los vapores amoniacales. 

Tratando la madera por el agua hirviendo, se obtiene 
una materia colorante roja, mas 6 menos intensa, segun 
sea el grado de pureza del agua que se emplee; con el agifa 
destilada toma un color amarillo rojizo, y con aquella que 
contenga carbonato do cal, la solucion es de un rojo vivo, 
apareciendo una coloracion violeta euando se encuentra 
en presencia de bicarbonatos. Tan caracteristica y notable 
es esta reaccion, que M. Dupaschier la ha recomendado 
haciendo uso de la tintura alcoholica para descubrir la 
existencia del bicarbonate de cal en el agua. 

De la madera de Campeche se retira un principio colo- 
rante llamado hematoxylina: es cristalizado, de un color 
bianco rosado, soluble en el agua, el alcohol, el eter, y li- 
geramente dulce. Ha sido aislado por M. Chevreul; en 
combinacion con los alcalis, da compuestos incoloros; pero 
en presencia del aire y del amoniaco, la hematoxylina se 
oxida rapidamente y se trasforma en hemateina^ sustancia 
de un color rojo muy encendido, que es tambien cristalina 
y soluble en los mismos vehiculos que la hematoxylina^ pero 
precipitable de su disolucion acuosa por el acido acetico. 

La hemateina es el principio colorante que se utiliza 
en la tintoreriaj en combinacion con las sales metalicas, 
forma lacas diversamente coloridas y se decolora por la 
accion de los cuerpos reductores, volviendo a trasfor- 
marse en hematoxylina. 
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Aun cuando la materia colorante del Campeche no sea 
muy estable, se le usa para dar diferentes matices, em- 
pleando diversos mordientes, ya sea sola, 6 lo que es mas 
comun, mezclandola con otras materias colorantes. 

En algunas fabricas se hace nso del cocimiento de la 
madera, y en otras, muy espeeialmente para la impresion 
de los tejidos, se utiliza el extracto seeo. 

Este ultimo se fabrica reduciendo a virutas la madera 
y agotandola por el agua calentada por medio del vapor, 
en aparatos hermeticamente cerrados. 

En el Distrito de Jucbitan, al pie de la Sierra Madre, 
el precio medio del palo de Campeebe es el de 50 cs. el 
quintal, pudiendo remitirse de este lugar para la expor- 
tacion, por el Puerto de Salina Cruz, que es el mas inme- 
diato. 
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ACHIOTE ACHOTE 



De los frutos de la Bixa Orellana, conocida vulgarmente 
con el nombre de achiote, se retira una materia tintorea 
de un color rojo intenso contenida en los granos del ex- 
presado fruto. 

El arbusto que pFoduee el achiote es conocido en la 
America Meridional y explotado regularmente en Caye- 
na, las Antillas, el Brasil, y en muy corta escala en Me- 
xico. 

El achiote florece en el mes de Noviembre y los frutos 
maduran de Marzo a Abril; cuando han llegado a la ma- 
durez se retiran los granos de las capsulas en donde es- 
tan encerrados, y para preparar el color, se machacan es- 
tos y se ponen a macerar en el agua por muchos dias 
hasta desprender la materia colorante; despues se filtran 
por un trapo y se deja el liquido en reposo; el color se de- 
posita, se decanta el agua excedente, y la masa colorida 
se concentra por el calor, hasta obtener una pasta con- 
si stente. 

La pasta colorante se expende envuelta en hojas de 
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platano y asi so exporta^ 6 empacada en cajones de ma- 
dera 6 toneles cuando esta perfectamente seca: su aspec- 
to es el de una masa homogenea, de una consistencia 
blanda, y grasa al tacto, de un color rojizo 6 moreno in- 
tenso hdcia 61 interior; tiene algunas veces un olor desa- 
gradable debido A la alteracion que sufre por un princi- 
pio de fermentacion que se desarroUa en la pasta, debido 
al m6todo imperfecto que se sigue para su preparacion. 

La materia colorante del achiote ha sido estudiada por 
M. Chevreul, quien ha retirado dos principios colorantes: 
uno amarillo, soluble en el agua y en el: alcohol, llamado 
orellinaj y otro rojo de naturaleza resinoide, la hixina: so- 
luble en el alcohol, el eter y las soluciones alcalinas. 

Se retira la bixina tratando la masa por una solucion 
diluida de sosa, se filtra, y el licor filtrado se precipita, por 
el acido acetico, se recoge el precipitado, se lava y se seca. 

La materia colorante del achiote resiste a la accion de 
los ^cidos y del jabon, y ^ la del cloro m6s que otras; pe- 
ro se altera muy pronto con el aire y la luz; no obstante 
esto, ee le emplea en la tintoreria, para dar colores muy 
brillantes y avivar algunos matices dados con otras sus- 
tancias, tales como la gualda, el cartamo, la cochinilla y 
otros; se usa para colorar los bamices, la mantequilla y 
el queso, y para condimentar algunos guisos nacionales: 
los indigenas de Jicaltepec, Putla y otros pueblos del Bs- 
tado de Oaxaca lo mezclan & sus alimentos. 

El achiote se encuentra silvestre, en los Estados de Yu- 
catan, Oaxaca, Veracruz y Chiapas: en este ultimo suele 
cultivarse en muy corta escala. Su precio medio en To- 
nalA y otros Distritos, es el de $ 18 arroba. 



CARTAMO AZAFRANCILLO 

(Cartbamas tinctorius de Lin.) 



Esta planta, originaria de la India y que eon tan to em- 
peno se ha tratado de propagar en los lugares templados 
de la Europa, ha sido introducida en Mexico desde hace 
algunoB anos, cultivandose en el Estado de Michoacan 
como planta tintorea; pero podria utilizarse el aceite que 
contienen sus semillas, ya como purgante, 6 en la pintura, 
por estar dotado de propiedades secantes. 

El cartamo puede cultivarse en muchos terrenos; pero 
loB de consistencia media y que contengan fierro, son los 
mas a proposito para el cultivo; este ultimo elemento es 
como necesario para que la materia colorante de las flo- 
res se desarrolle mejor y en mas proporcion. 

Se requiere igualmente un suelo profundo, para que las 
raices pivotantes puedan extenderse con facilidad, y que 
contengan la suficiente cantidad de riqueza en materia 
organica descompuesta, sin estar profusamente abonada, 
porque en este caso los tallos se desarrollan de preferen- 
cia, se forman pocas flores y estas no son muy ricas en 
materia colorante. 
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El c^rtamo se eiembra comunmente en lineasj laB Isibo- 
res de eultivo se reducen A escardas repetidaa, desdo quo 
las plantas tienen de 3 a 4 bojas; la coaecha empieza cuan- 
do laa flores est^n perfectamente desaiTolladas y ban ad- 
quirido ol maximam de intensidad colorante. Para bacre 
la cosecha se espera un dia sereno y que el rocio se haj-a 
disipado; al mediodia es la hora mas a propoaito; cuan- 
do no se toman estas precaueionea y las floroa esfcin bu- 
medecidas por cl roeio o la Huvia, ennegrecen. 

Durante la coaecba, quo dilata todo el tiempo quo laa 
plantas estan floreando, y ea de uno y medio a dos mesea, 
losoperarioareeoiTonelcampoarrancandoocortaEdo laa 
flores y depositandolaa en canastoa do quo van provistoa 
para trasladarlas a las trojes, en donde so laa pono a secar 
en la aombra, extendiendolas sobre mantas: dcepues do se- 
caa so loa puede retirar el grano para extraorle el acoito 6 
daraelo a las aves y reservar las flores para pvepnj-ar la 
materia colorante. 

De laa aemillas del cartamo se pucde retirar un 25 ]ior 
ciento de aceito secante; pero el principal pi-oducto os la 
eartamina. Cada una de laa florea de cartamo que cs bas- 
tante deaarrollada osta eompuesta de un gran nuracro de 
floBCuloa de un color rojo. Las flores eontienen tree prin- 
cipios colorantes: dos amarilloa, solubles en el agua, quo 
no tienen ninguna aplicacion, y un tcrcoro de natut'alcza 
resinosa, llamado eartamina 6 dcido cartdmico en razon 
a BUS propiedados lieidas; insoluble en el agua, pero eolu- 
blo en loB ^calia. 

Para obtener el acido cartamieo se lavan las fioree en- 
cerradaa en un saco con una auficiente cantidad de agua 
fria, liasta que el agua que eseurra deapues de comprimi- 
do el saco pase ineolora; en aeguida se ponen A macerar 
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las flores en una lejia muy diluida de carbonate de sosa, 
se sumergen en el ba£Lo algunas mechas de algodon y se 
agrega al liquido vinagre, jugo de limon 6 algun acido 
mineral; la materia colorante que se precipita, se fija so- 
bre el algodon; se recoge este ultimo y se lava hasta que 
la materia amarilla que no se hubiere eliminado en el pri- 
mer tratamiento desaparezca. 

Una vez purificado el color, se separa del algodon di- 
solviendolo en un bafio alcalino, precipitandolo por un 
acido, recogiendo el precipitado en un filtro y poniendolo 
a secar sobre placas de porcelana. 

La cartamina 6 rojo vegetal es una sustancia dotada 
de una grande intensidad colorante, y gracias a esta parti- 
cularidad puede utilizarse en la industria, valiendo tanto 
como el oro. Se le usa para teflir el algodon, el lino, y muy 
particularmente la seda; para dar colores rojos, rosados 
y otros, usandola unas veces sola y otras despues de dar 
a los tejidos un pie con achiote li orchilla. 



MTTITLE 



A la familia de las acantaceas pertenece el sericographus 
moitly planta muy conocida de los indigenas de Puebla y 
Oaxaea, entre los euales es estimada por las propiedades 
medicinales que le atribuyen para combatir las diarreas 
y disenterias. 

Independientemente de estas, esta dotada de eualidades 
tintoreas que pudieran ser de alguna aplicacion en la in- 
dustria, destinandola a usos semejantes & los que se aplica 
eltomasol: se produce abundantemente en el Canton de 
Huatusco y en Teziutlan, en donde se encuentra al esta- 
do silvestre. 

Lo hay tambien en Atlixco, en donde suele eultivarse. 

De los tallos y hojas del muitle se separa una materia 
colorante rojiza que por traspareneia aparece azul violeta: 
para preparar el color se macera la planta en el agua, 
por espacio de 24 boras, se decanta el liquido, se filtra y 
se evapora hasta la sequedad, con lo que se obtiene una 
masa de un color azulj este producto bruto se purifica di* 
solviendolo de nuevo, filtrandolo y evapordndolo hasta 
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obtener una Bustancia amorfa, facilmente soluble, incolo- 
ra, insipida y de un azul intense. 

Beta Buataneia que deriva de un prineipio incoloro, es 
atacada por los Acidos y los dlcalis, de la misma manera 
que el tomasol, y Be decolora bajo la influencia de loa 
cuerpoa reducfcores, adquiriendo su mayor inteneidad co- 
lorante al oxidarse en presencia de los alcalis. 




ASIL JIQUILITE 



A la familia de las papilonaceas pertenece tou grupo 
importante de plantas herbaceas, la mayor parte de ellas, 
de donde se extrae una materia colorante aziil; el indigo, 
conocido desde la mas remota antigiiedad. Los griegos y 
los romanos lo utilizaron en la pintura, usandose en el 
arte de la tintoreria desde mediados del siglo XVI basta 
nuestros dias. Ann cuando el indigo es una sustancia muy 
esparcida en el reino vegetal y puede extraerse do dife- 
rentes plantas, se encuentra en mayor cantidad en las es- 
pecies del genero indigofera, tales como la I. tinctorea, I. 
afiil, I. argentea, I. birsuta, angustifolia, trifoliata, glabra, 
glauca y otras originarias de la India y propagadas en 
Cbina, Java, el Senegal, la Africa Central y la America 
del Sur. En Mexico existen mucbas especies que se en- 
cuentran diseminada§ en casi todos los lugares calidos del 
territorio, al estado silvestro, poro no se cultiva mds que 
la indigofera aflil. 

Se cultiva en todo el Distrito de Jucbitan, en donde se 
eosecban en los meses de Agosto & Setiembre, de 4 a 5000 
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arrobas de afiil que se vende a razon de 75 centavos libra: 
en Allende (Estado de Guerrero) vale en la epoca de la 
eosecha 50 centavos libra. En Tonala se cosechan de 2 4 
3000 arrobas, que valen a razon de $ 15 arroba: en algu- 
nas otras localidades vale a $ 1 la libra; el producto me- 
jor Uaoiado j^or, los otros dos, el de segunda y el tercero 
llamado tintarron^ son mucho mas baratos; este ultimo se 
consigue a tres reales libra. 

El cultivo y beneficio de la planta varia un poco en las 
diversas localidades del pais en donde se produce : en el 
Sur de Michoacan se efectiia de la manera siguiente: 

En los terrenos virgenes se desmonta con la anticipa- 
tion debida, se roza y quern a antes de dar la primora la- 
bor, que se procura sea lo mas perfecta y profund^i posi- 
ble; si esta no fuere bastante para dejar el terreno sufi- 
cientemente removido, se da otra u otras dos: en los suelos 
recientemente desocupados por alguna cereal, basta por 
lo general una sola labor para preparar el terreno para 
la siembra. 

Los suelos arcillo-arenosos son los mas apropiados para 
el cultivo del afiil; pero a falta de estos pueden utilizarse 
los arenosos, siempre que se cuente con la suficiente can- 
tidad de agua para dar los riegos oportunamente y que 
la tierra conserve la frescura necesaria: los terrenos arci- 
llosos pueden tambien cultivarse con aflil si no estan ex- 
puestos a inundarse. 

Preparado el terreno como se ha dicho, si la siembra 
fuese de regadio, que os mas segura y conveniente que 
la de temporal, se precede a formar los canales principales 
y de derivacion para conducir las aguas de riego, asi co- 
mo los de desagiie para que el agua excedente escurra 
con facilidad y no quede en ningun case estancada; en 
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seguida so practica la siembra, que debe hacerse en el 
mes deMarzo, esparciendo la semilla al vuelo y procuran- 
do que esta quede repartida lo mas uniformemeute posible 
que se pueda, para lo cual, cuando el operario no tiene la 
pericia suficiente para distribuirla, es conveniente, y se 
acostumbra, mezclarla eon arena 6 polvo de yeso; de esta 
manera se evita que quede muy aglomerada, lo que ade- 
mas de ser nocivo porque las plantas se estorban en el 
desarrollo, sobre todo cuando la tierra es fertil, dificultan 
las escardas y aumentan notablemente la cantidad de se- 
milla que debe emplearse para una superficie dada, sin 
que por esto se obtenga mayor beneficio. 

Inmediatamente despues de terminada la siembra, se 
aplana el terreno y se da el primer riego, cuidando que el 
agua se reparta por igual en tod a la superficie, expul- 
sando la excedente cuando la tierra este perfectamente 
impregnada, para evitar que la semilla se pudra, lo que 
acontece cuando se desprecia esta precaucion y queda 
estancada. 

Dos 6 tres dias despues de la siembra, segun sea la tem- 
peratura del lugar y el grado de humedad del terreno, 
germina la semilla y en pocos dias las plantas se desa- 
rrollan; cuando ban Uegado a una altura de 6 a 8 centi- 
metres, se da la primera escarda a mano 6 como acos- 
tumbran en algunos puntos del Estado, haciendo pastar 
en las sementeras puntas de ganado de lana 6 caballar 
que aprovecha toda la yerba que nace juntamente con el 
aflil, sin tocara este, hasta que el terreno quede bien pur- 
gado de las plantas extraflas: cuando el ganado ba salido 
de la plantacion, es muy conveniente hacer recorrer a los 
operarios el campo para enderezar 6 desenterrar las plan- 
tas que hubiesen quedado ocultas 6 maltratadas por las pi- 
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sadas de los animales y limpiar aquellos lugares que hu- 
bieran quedado enyerbados. Las escardas y los riegos ee 
continiian cuantas veces fuere necesario, hasta que las 
plantas hayan adquirido la energia y desarrollo suficien- 
tes, para impedir el crecimiento de la yerba. 

Hacia fines de Junio 6 principios de Julio empieza la 
floracion, y este es el momento mas oportuno para hacer 
la cosecha; se practica el corte de la planta y se precede 
inmediatamente a su beneficio para retirar la materia eo- 
lorante. 

El indigo no esta formado en la planta, pero se pro- 
duce cuando se oxida el jugo al contact© del aire. Hay 
en el vegetal un principio que por la fermentacion 6 ba- 
jo la influencia de los acidos se desdobla en indigoti- 
na y en un compuesto azucarado, la indiglucina, y este 
desdoblamiento es el que se procura de la manera mas 
economica poniendo a macerar las plantas hasta que se 
provoque una fermentacion y pueda separarse disuelto en 
el agua el indigo bianco que ha resultado en el desdobla- 
miento. Una vez obtenido el indigo bianco por la oxida- 
cion, se convierte en indigo azul insoluble que se recoge 
con facilidad. 

Las oficinas en donde se hace la elaboracion del indigo 
se Uaman obrajes, indigoteras 6 factorias: cada obraje se 
compone de un sistema de tres cubas 6 depositos, forma- 
dos de ladrillo 6 mamposteria perfectamente aplanadas, 
colocadas las unas a continuacion de las otras y dispues- 
tas en gradacion, de manera que comunicadas entre si, el 
contenido de la piimera escurra enteramente en la segun- 
da, y el de esta en la tercera. Las dimensiones de los de- 
positos dependen de la cantidad de plantas que tenga que 
beneficiarse; en cuanto a su forma, la primera cuba es por 
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lo regular rectangular y las siguientes circulares. El pri- 
mer deposito, llamado templador, esta destinado para la 
maceracion de la planta; en el se deposita toda la que se 
cosecha inmediatamente despues de cortada; se sujeta con 
pedazos de vigas, sobre los cuales se ponen piedras u otros 
cuerpos pesados 6 se colocan pies derechos unos enfrente 
de otros, y se hacen pasar per estos travesafios de made- 
ra, que se sujetan con tuercas; detenida asi la planta, se 
vierte agua hasta que la cubra y quede el nivel del liqui- 
do d una altura de 8 a 10 centimetros arriba de la planta. 
La fermentacion se establece al cabo de pocas horas y se 
van aparecer burbujas a la superficie del liquido, cubrien- 
dose este de una espuma de un color violeta y de una pe- 
licula de reflejo cobrizo: cuando las burbujas que se des- 
prenden del liquido en fermentacion, se rompen luego 
que aparecen y el agua de la cuba toma un color verde 
amarilloso, se decanta el liquido a la cuba siguiente, ila- 
mada batidor, abriendo la Have de escurrimiento de que 
esta provista. En este nuevo deposito se ponen todas las 
partes del liquido en contacto del aire, removiendolo sin 
cesar, ya sea a mano por medio de palas 6 con ruedas ar- 
madas de aspas, movidas por un motor cualquiera, hasta 
que la tinta tome un color azul y las particulas del indigo 
se depositen facilmente. Para favorecer la precipitacion 
del indigo se pone en el batidor una poca de agua de cal 
hacia el fin de la operacion, se activa el batimiento por 
algunos minutes, y se deja la tinta en reposo basta que 
todas las particulas del indigo se hayan precipitado al 
fondo de la cuba; entonces se decanta el agua que sobre- 
nada, abriendo poco d poco y una a una las diversas Ha- 
ves de que esta provista la pared del batidor, & diversas 
alturas, para facilitar la separacion del agua; y cuando ya 

Plantas ind.— 8. 
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no quoda mas que una coi*ta cantidad, que no seria posi- 
ble haeer escurrir sin arrastrar particulad de indigo, se 
abre la Have del fondo y se pasa la tinta a la tercera Cu- 
ba, Uamada reposador, en donde permanece algun tiem- 
po, hasta que el color se haya precipitado enteramente al 
fondo de la cuba, formando una especie de masa pastosa; 
en esto estado, se recoge del reposador y se coloca en ta- 
logas de manta hasta que toda el agua excedente haya 
oscurrido. Terminada esta operacion se precede a secar 
la pasta, extendi^ndola en cajas de madera que tengan 
poca proftindidad y dimensiones convenientes para ma- 
tt oj arias con facilidad y trasportarlas cuantas voces sea 
nocesario, del almacen en donde se depositan al asoleade- 
ro. A medida quo la pasta se seca, se contrae y se divide 
on muchos fragmontos de una forma irregular, que en al- 
gunas partes procuran unir comprimiendo la superficie 
con una ospAtula, y dividiondola regularmente con un cu- 
ohillo on cuadrados, que al contacto del aire y por una 
dosocftcion mds porfecta se dosprenden y separan los unos 
do los otros. Para torminar la desecacion del ailil, se po- 
ne A resudar amontonando los fragmentos que se ban se- 
parado do las cajas^ en barricas de madera, en donde se 
lo8 tiono por algun tiempo hasta que sufran una nueva 
fovmoutftcion, a oonsecueneia de la cual se cubre su su- 
poi*flcio do una ofloiH>scencia blanea; se separa entonces 
dol tonol y so aeaba de sooar extendiendola sobre lienzos 
on un lugar bion vontilado; por ultimo, se envasan en zu- 
ri^onos do ouow y so libran al eomercio. 

80 cono^vu varias clases de aflil, que tienen distinto 
valor oomorcial* sogun su mayor 6 menor grado de pure- 
Jtiv, Y eion: ol atlU tUn\ ol aiiil sobro^aliente v el tintarron: 
tvH<08 80 |^v<«ontan on (htginontos trrogulsurcs, angulosos 
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6 arrcdondaclos, dcun color azul mas o menoB encendido, 
con reflejoe cobrizos 6 eon un aepocto algo verdoso; son 
maa ligei-oa quo el agua; iDsipidoB, inodoros, 7 ae pegan a 
la lengua; cuando se lea frota con la uHa 6 nn cuerpo du- 
ro, toman un aapceto metilico y nn color rojizo. 

El indigo coEtiene, adem^s del principio colorante es- 
pecial, la indigotina, una materia morena, un principio 
colorante rojo, tnaterias azoadas y sales minerales. La 
proporcion de cstos elementos varia an tas divorsas cla- 
sea de aBilea; loa ta&a ricoB contienen haata un 90 por 
ciento de indigotina, que es el elemento que determina 

M. Dumaa ha indicado un proeedimiento muy senoi- 
llo para purificai' el indigo, separAndoIe los principios co- 
lorantes quo lo neompaHan y que son un obstaeulo para 
que pueda utilizarse con ventaja en la impresion de )ob 
tejidos: esto ])rocodimiento conBieto en poner al aflil en 
digeation ooii la anilina, que disuelve loa principios rojo 
y morono del indigo. 

La indigotinu so puede obtener sublimando el aflil y 
reeogiendo los eristales que se depoBitan en la tapa que 
cubra 111 vasjja <.-,n donde se coloca el indigo. Estos cria- 
taies 80 pfuscntiin bajo forma de prismas romboidales, d« 
reflejo cobriao, quo pnlverizadoa toman un color azul en- 
cendido. La indigotina es insoluble en el agua, el alcohol, 
el eter, Iob acidos diluidos y la mayor parte de loa reac- 
tivoa; pero ac disuelve en el dcido sulfurico concentrado, 
la benzina, cl cloroformo, el icido fenico, la paraflna y 
otroa cuerpos. 

Loa alculi3 concentradcra la traaforman por la accion 
del calor en isatina y en acidos antranilico y criaanilico. 
Laa solucionos alcalinas debiles la disuelven en presen- 
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eia do loB cuerpos desoxigenantea, tales como cl sulfate dq 
fierro, Iob Bulfitos, el eulfuro de arsenico y las suatancias 
Tcgetalesfermentiscibles, cambirindolaen indigo bianco 6 
indigo reducido,y en sstapropiedadesUfundadasu apli- 
caeion en la tintoreria. 

Cuando se trata la indigotina por el aeido nitrico, el 
aeido crdmico, el eloro, el permanganato de potaea y en 
general por los cuerpos osidantes, so disuelve y decolors, 
trasformindoae en isad'na y Aeido mdig(5tieo. 
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ZACATLAXCALE 



El zacatlaxcalo ea un vegetal paraeito, muy conocldo 
en toda la Mesa Central, en donde vegeta naturalmente, 
deaarroUiindosc oon tal feracidad, que los cultivadorea ae 
ven obligadoB a dostruirlo desde que empleza & aparecer 
en una aementeraparalibertaralascoaechaa, partioular- 
mente de trigo, alfalfa, lino y otras, que son prontamente 
invadidas j agotadaa por 61. 

De los tallos del zaoatlaxeale, ae retirauna materia eo- 
lorante amarilla, soluble en el agua, de un color miiB in- 
tonso quo cl dc la gualda, aunque monos firme que ^ate. 
EI producvo, tal cual ae enenentra on el comercio, produ- 
c« 42,5 por cieiito de extract© acuoeo, tratindolo por el 
agua hasta cl agotamiento, y su aolucion da laa r 
nee aiguientes: 

Sosa. — Gambia el color al amarillo de oro. 

Agua de cal. — Subo el color. 

Agua de barita. — Preeipitado amarillo. 

Aeido nitrico. — Color rojo de eangre. 
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Acido stdfurico. — Baja la coloracion del liquido y hay 
entnrbiamicDto. 

Alumbre. — Color amarillo cromo. 

ProtoclorvTO de estaHo. — Precipitado amarillo bajo. 

Acelato deplomo. — Precipitado amarillo leonado abun- 
dante. 

Svlfato de fierro. — Precipitado abundante, color deaeei- 
taita. 

Acetate de cobre- — Precipitado amarillo sncio. 

Bicromato de potasa. — Precipitado moreDO amarillento. 

Agiia de cloro. — Precipitado rojizo, qne se disuelve en 
nn ezccBO de reactivoj el liquido toma un color uiorcno y 
Be entorbia despoea de on rato. 

Cod la alnmina forma lacas de im color mtiy hermoso. 

En Mexico ea may poco mado el zacatlazcalc en la tin- 
toreria; Iob indigenaB lo emplean para tefiir la lana, y mas 
comnnineiito ee le usa para pintar de amarillo ios pisos 
de madera de las habitaciones. 

Comoel zacatlaxcale en nn producto natural, muy abun- 
dante, paeden coDBCgairse graodeB cantidades de el, a no 
precio moderado. 
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GUALDA 



(Reseda luteola.) 



La gualda es una de las plantas tintoreales mas cono- 
cidas desde la antigiiedad, que se ban utilizado por el co- 
lor amarillo que producen sus tallos y las envolturas de 
BUS frutos. Es una planta herbacea, que crece esponta- 
neamente casl en toda la Europa. En Mexico se produce 
en todos los terrenos de las zonas templadas, de preferen- 
cia en los lugares arenosos, y en los hordes de los rios y 
zanjas; es una de las plantas tintoreales mas faciles de 
cultivar y que dejan mayor beneficio en su cultivo, y no 
obstante no se le consagra ninguna tension para produ- 
cirla, lo que es debido al poco consumo que tiene. 

La gualda cultivada es mas rica en materia colorante 
que la silvestre, y la que se produce en los climas templa- 
dos es mejor que la que proviene de los lugares frios: los 
tintoreros prefieren la gualda de tallos largos y delgados, 
y que ba obtenido por la desecacion un color amarillo; 
pero se ha probado que las plantas que conservan un co- 
lor verde por la rapidez de la desecacion, son tan ricas en 
materia colorante como las que ban amarilleado. 
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El principio colorante de la gualda, ostraido por M* 
Chevroul y denominado por HI mismo luteoUna, reside 
prircipalmente en las extremidadea do la planta; ea un 
cueipo adlido, incoloro, criztalizado en agujos, que al eon- 
taeto del aire y de los cuerpos oxidantee toma nn color 
iiraorillo intenso; adernds de la luteolina, contiene mate- 
rias azoadas, aziicar,un principio amargo, acidoslibreay 

La gualda que ee cosecha en el pais, y tal cual ao en- 
ouentra on el eomercio, tratada por el agua hasta el ago- 
tiimiento, da 48,1 por ciento de extracto. En las tiondas 
hay cortae existeneias, porquc como ya se ha indicado, 
fione muy poco consumo; poro pueden conscguirso gran- 
dos cantidados cosechando oportunamento cuanta ae de- 
eee, de la que ee produce silvoatre en loB Valles de Mexi- 
co, Puebla, Tolaca y otraa localidades. 
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CURCUMA 



La raiz dc eata planta es may cmpleada en la India, 
de donde parece origiuaria, para sazonar los alimentos; 
en la industria ee utiliza por la materia colorante que 
eontieno, j bajo este respooto se le da distintas aplicacio- 
nes, eonstituyendo un importaate articulo de eomereio. 
En China, Java, Madagascar y otroa lugares, es una de 
Jas plantas que ee cultivan con cierta prefereneia por la 
demanda que tieoo en los mercadoa europeos. De la cur- 
cuma so iitiliza la rafz y 6eta presenta distintos aspectos, 
scgun los ejes 6 ramos & qao eorresponda, formando, eon- 
foi-me al aapecto de ^stos, las variedades comerciales que 
Be conocen. La rizomaesmny rica en materia colorante, 
preaenta a la superficio una epidermis de color amarillo- 
verdoso, con anillos bastante aparentea; al interior es de 
color amarillo rojizo y tione un olor fuerte y un sabor 
amargo; ea adomds algo quebradiza, ysu quebr ad ura pre- 
aenta un aspecto resinoso. 

En cuanto & su composiciou, la curcuma contiene: almi- 
don, goma, principios pectioos, aceites esenciales y una 
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materia colorante de un tono amarillo dc oro; do natura- 
Jeza resiooide, iDsoluble en el agua y soluble en el alcohol, 
el etor, los aceitea fijoa y volitiles, los acidoa concentra- 
do8 y loa dleaHs. 

Con los acidos, toma un color rojo cavmesi y con loa 
^IcaliB, despues de dieolverse, vira al rojo morcno. 

La tintoreria utiliza poco la raia do curcuma, por ser 
muy alterables los colores que se prejiaran con ella y te- 
ner muy poca afinidad con loa mordicntcs; pcro se !e em- 
plea para pintar ol papel, la madera, los cueros; para dar 
un color amarillo a la manteijuillai el queao j algunoa li- 
corea; en la perfumeria para teHir los aeeites y pomadaa; 
para la preparacion de algunoa bamices coloridoa y para 
otroa varioB ubos. 

En Mexico, no obstante sa importaucia eomercialj no 
se cultiva sine en muy roducida e&cola, en el Bstado de 
Michoacan, y al estado silvestre se !o encuentra en el 
Canton de Hnatusco, del Estado de Veracruz, adonde 
probable mente se cultivd en alguna epoea y se abandon^ 
despues el eultivo, puea eomo ya se manifesto al principio 
osta planta ea exotica. 




CASOARA DE NUEZ 



La part« carnosa del fruto del nogal (Juglans Eegia) 
86 usa alguiias vocus como materia tinWrea para teHir de 
la lana; el color Be fija sin mordieDte y ea muy 
. El moeocai'i.io del nogal eontiene, ademis de una 
gran cantidad do tanino, acidos vegetalos, almidon y una 
reaina que lo comuiiioa su sabor y olor particular. 

Para emplear csla sustaneia como tintorea, se pone a 
macerar en el agna por mncho tiempo, hasta que el liqui- 
do tome uu color moreno muy Bubido, y en eate ostado 
se emplea apliciiiidolo & las flbras vegetalea 6 86 nnta & 
la madera blanca euando so le quiere dar el aapecto del 
nogal. 



MANGLE 



Yegeta naturalmente eu nuestras coetas del Golfo un 
arbol Uamado por lo8 naturalistas BMsophora Mangle, 
que produce una goma usada en la medicina. Eete irbol 
tiene una corteza muy astringonte y esta es objeto de un 
coraercio bastaute active eu laB FhilipinaB, la Martinica, 
la Guayana y otros lugares que la prodncen 6 importan a 
Eiiropa, en donde se utiliza como sustancia eurtiente. En 
la India ee emplea para tefiir loa tejidos de algodon de 
azul 6 violeta, mozcl^ndola con el indigo; se les suele dar 
algunos otros matlces adicionando al bafio algunos com* 
puestoe de eobre 6 fiorro. 



PLANTAS BCONOMICAS 
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CAKA DE AZUCAR 



La cafia de azucar es indigena de tres partes del mun- 
do, Asia, Oceania y America. 

Su cnitivo on la China y la India Oriental remonta a 
tal antigiiedad, que 8u origen se pierde en el origen de la 
historia de eatos paisea. 

Los egipcioB y giiegos parece que no la conocieron 
hasta el tierapo en que Alejandro penetro en el eorazon 
de la India. 

Despuea de Jeeueriato, parece que loa arabes la traje- 
ron a Sicilia, donde se cultivaba en grao cautidad el aflo 
de 1148. Lafitau refiere la donacion hecha por Guillermo 
II, rey de Sicilia, al convento de San Benito, de un moli- 
no para moler caiia de azucar, con todoa sue dereehoe, 
obreros y dependeneiaa. Bsta donacion tiene la fecha de 
1 16S. El mismo Lafitau cree que la cafSa de azilcar pudo 
haber sido traida a Chipre y a Sicilia en tiompo de la 
Cruzada, El inonje Alberto Alqueneia, en la deacripcion 
que da de los procedimientos empleadoa en San Juan de 
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Acre y Tripoli para extraer la azucar de cafla, refiere 
que los soldados cristiaDOS, faltos de viveres, ehupaban 
cafia de azucar para apacigiiar la hambre y la sed. 

En lo que si no cabe duda, es en que los arabes la He- 
varon a la Peninsula espafiola, y muy particularmente 
por la misma epoca en que fue llevada a Sicilia, pues Abu- 
Zacharia, escritor celebre de la raza arabe establecida en 
Espafia, publico en el siglo XII una obra de agricultura 
en la que se extiende largamente sobre la cafia de azucar. 
Por otra parte, no cabe duda que en los reinos de Grana- 
da, Murcia y Yalencia, tenian los moros grandes plantios 
de cafia y sacaban grandes cantidades de azucar. Tan 
cierto es esto, y que eran muy habiles en esta especie de 
cultivo e industria, que cuando la raza gotica los acabo 
de arrojar de Espafia, se dispuso que permaneciesen al- 
gunos de ellos en Mortil, para dirigir y aprovechar las 
plantaciones de cafia. 

En el siglo XY, D. Enrique, regente de Portugal, hizo 
llevar la cafia de Sicilia a Madera ; aunque Herrera cree 
que la Uevo de Espafia. 

Cuando los viajes d^ Cristobal Colon, estaba aclimata- 
da y cultivada en Canarias, al grado que estas islas y Ma- 
dera proveian casi exclusivamente toda la azucar que se 
consumia en Europa. 

Eespecto al origen de la cafia de azucar en America, hay 
dos bandos entre los naturalistas, que disputan, los unos, 
que fue traida de Europa, y los otros, que siendo indigena 
denuestro continente, lo tinico que trajeron los descubri- 
dores fue el arte de cultivarla y extraer el azucar. 

De que existia naturalmente, en estado silvestre en 
America, no cabe duda. 

El Padre Labat, en una obra publicada en 1742, cita el 
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testimonio del viajero ingles Tomas Gage, que hizo un 
viaje d nuestro pais en 1828, y que pone la cafia de azti- 
car en el numero de las provisiones con que lo proveye- 
ron los indios caribes de la Guadalupe. Tambien eita a 
Juan de Lery, ministro calvinista, que en 1556 fue en buB- 
ca del comendador de Yillegagnon al fuerte Coligny, edi- 
ficado en una isla de Eio Janeiro, y asegura haber eneon- 
trado gran cantidad de cafla dulce en varios lugares de 
las inmediaciones de aquel rio, en donde aun no habian 
penetrado los Portugueses. 

Francisco Jimenez, en su Tratado de Plantas de Ame- 
rica, dice que la cafla de azticar crece naturalmente a ori- 
llas del rio de la Plata, donde adquiere considerable ele- 
vacion. 

El Padre Hennepen y algunos otros viajeros certifican 
tambien la existencia de la cafia de azucar en los paises 
que se extienden a orillas y a la embocadura del rio Mis- 
sissippi. 

Juan de Laet dice haberla visto silvestre en la isla de 
San Yicente. 

Todo esto confirma que la cafia de azucar es tambien 
indigena de nuestro continente, a pesar de la respetable 
opinion del Sr. Baron Humboldt que la pone entre las 
plantas desconocidas de los habitantes de este continente 
y de las islas vecinas, dntes del descubrimiento de Ame- 
rica. 

Per otra parte, Pedro Martir, en el tercer libro de su 
Decada, escrita durante la segunda expedicion de Cristo- 
bal Colon, que tuvo lugar de 1492 a 1495, refiere que ya 
en esta epoca el cultivo de la cafila estaba en corriente 
en Santo Domingo, lo que hace sospechar muy verosimil- 
mente, que habria sido traida por Cristobal Colon junto 
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coil otras producciones de Espafia y de Canarias 
primer viaje, puesto que ya en el segundo se fija y llama 
la ateneion sotre lo extendido que eetaba cste cultivo. 

M. B. Edwards, conciliando todas las opinionea, supo- 
Dc quo la cafiade azilcar crecia naturalmente cii miiehoa 
lugaroB del Nuovo Mundo; pero que Crislolial Colon, quo 
debia neceBariamente ignorarlo, trajo planta de Canarias 
en au primer viaje, Esta ezpticaeion parece ecr la ver 
dadora. 

Todos los hiBtoriadores de la oafia do azuear ineurren 
en la falta de atribuir al medio del siglo XVII la epoca 
do la introduccion de la caSa en Mexico, lo eiial compmc- 
ba una verdad que todos palpamos & cada paEO, y es la 
ignorancia en que ban estado j aiin estan los europeos, 
de las cosas relativas & este pais. D. Lucas Alaman, en 
la 4r p&gina de su VI disertacion, dice que D. Hernando 
Cortea intento eultivar en Coyoacan )a caBa do azdear 
traida de la Isla de Cuba at trapicbe quo establecio en 
Tuxtla, en la coata de Veracruz, y por la clausula 40 del 
tcatamento ee ve que con este objeto did cl mismo Cor- 
tes tierras en las iumediaciones de aquella villa, li su cria- 
do Bernardino del Castillo, que eatablecid alii un ingenio. 
Pero el objeto preferente de Cort6s fu6 sicmpre las pro- 
piedadeadeCuemavacayCuautla, mucbo miisdeadeque 
estableeid su residencia en la primera de ostas poblacio- 
nos. Contiguo A ella formd el ingenio do TJaltenango, 
siendo el primero que introdujo el cultivo do la eafia en 
tierra ealiente del Sur, eomo lo habia sido' tambieii on la 
eosta de Veracmz. 

La situaeion do cste oatablecimlento en las lomas quo 
fovman el descenso del Valle, exponia la cafia a hclaree 
frecuentemente, y por este motive lo abandond su hijo 
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D. Martin, cuando adquirio la hacienda de Atlacomulco, 
que todavia poseen sus descendientes, a la que traslado 
todos los aperos de Tlaltenango, en cuyo sitio todavia se 
ven las ruinas de los antiguos edificios frente al Santua- 
rio de aquel nombre. 

En Yucatan si pareco cierto que la cafia no fue intro- 
ducida sino hasta despues del medio del siglo XVII. El 
padre CogoUudo, que escribia en Campeche el afio de 1655, 
ill enumerar los diversos cultivos de aquella epooa, no 
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menciona todavia elde la caflade azucar. No es probable 
que olvidara una planta de tal importancia, por lo que es 
4e creerse que hasta despues introdujo alii su cultivo. 

Todo esto que llevo dicho se refiere & la cafia asidtica, 
generalmente Uamada mo??a. 

En cuanto a la variedad llamada cafia de Otahitiy no fue 
conocida sino hasta 1778, cuando el capitan Cook, descu- 
briendo varias islas de la Polinesia, la encontro en la isla 
de Taiti ti Otahiti. De aqui la llevaron los navegantes 
Bougainville y Bligh a Antigona, una^de las pequefias 
Antillas, y despues a Jamaica, adonde se ha extendido 
mucho. De Jamaica paso a la Habana y de alii a noso- 
tros; de modo que generalmente se conoce por nuestros 
iabradores con el nombre de cafia habanera. 

Los Sres. Humboldt y Bonpland describieron en sus 
viajes una variedad de color morada quo crece en £ata- 
via, en la isla de Java, una de las que componen la Male- 
sia en la Oceania. Fue traida a America en 1778, primero 
a las islas y luego al 'continente. En el Distrito de Eio 
Verde se cultiva en bastante cantidad una subvariedad 
que Uaman veteadajjaspeada, jpinta^ alistonada 6 cintaj la 
cual describire en el articulo siguiente. Estas variedades 
han sido traidas de Jamaica al Continente. 



r 



DE6CEIPCI0N Y CAEACTXEES BOTiNICOS. 

La caHa de azilcar, arundo sachanfera sacharum de Iji- 
nco, sacAaroforum de Uecker, pertenece a la familia de 
las gramineas de Juasien, genero saearineae do Kunth, 
triandria diginia en el Bietema sexual. 

D J una raiz d zoca geniculada j fibrosa, ccha ynrioa 
talloB de un lado y radiculaa ramosas del otro, quo ohu- 
p.'in y beben los jugos nutritives de la tierra. 

Sub talloa son lisos, articuladoa y divididcs por nudes 
miiB d meaos eercanos en partes que sa llaman canutos 6 
Canutes. De estoa se cuentan genoralmente en una caila 
madura de 40 & 60. Los nudos que dividen perfeetamcnte 
la cafia en una direccion perpendicular a bu longitud, aia- 
lan fisiologicamente loB caflutos, de manera que la vida 
en cada uno de ellos es indopendionte de la de aus voci- 
nos; asi es que pueden muy bien eatar enfermos 6 ataca- 
dos por loa insectos dos caESutos, separados poi- otro u 
olros que pueden estar sanoB y continuar vivicndo. 

En loB nudoB de la cafla toman nacimiento dos organos 
(!e Buma importancia. En primer lugar, las bojas do la 
planta quo naciendo en dicho punto suben algun trocho 
cnvainando al tallo y caon luego a uno y otro lado, pues 
eon oltemas hablando botanic amonte. Estas hojaB tiencn 
do3 tisos principales, que son la reapiracion y la protec- 
cicin de la parte tierna del vaBtago. La boja ya crccida 
licno Otro efecto 6til, y es que por su sombra aboga e! doa- 
arrollo de cualquier vegetal que naciendo al pie <ie la 
caila, le quiaiera robar parte de los jugos que lo perte- 
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Xia forma do Inis hoj&s es alargada, son de media a una 
vara de iargo, eon los bordes duroa, estriados, vellosaa y 
con un nervio loniritudinal en el centre. El vello de la 
hoja ya eeco, forniii una espinlta que llaman aqui ahttate 
y quo raolosta muuho A loa que la manejan, como la es- 
pinita de la tuna. 

En segundo lugar, al nivcl de los nudoa nacen unas ye- 
mas quo so llaman (jrillos 6 pitones, que quedan rudimen'- 
tarioa mientrau vivo la planta, pero que despues de cor- 
tada, y puesta en las condicionea que despues indicare, 
dan lugar a un nuovo indiyiduo, y eon las que eirven en 
laa variedadcs cullivadas para perpetuar la ©specie. 

Los caButos, uuyo tamailo varia de doe ^ oeho pulga- 
das, eatan fbrraados de un tejido reticular, que visto eon 
el microscopio, prcsonta en un eort© el miamo aspect© de 
celdiliae exagonas de un panal de abejas, laa cnalea estan 
Uenas del jiigo sacarino. El color de este tejido es bian- 
co y su consistcncia ea mds blanda y mAs csponjosa A 
medida quo se estudia maa el centro dol tallo. Este tejido 
eata cubierto por una epidermia, dura, siliciosa y como 
barnizada, vorde, blanca, amarilla, morada 6 violeta, se- 
gun las varicdados do la caEa. Eata epidermis tiene una 
gi-an cantidad do materia pegajosa, semejante a la cera, 
que 86 ha llamado cerosina; & ella debe la caHa eu lustre 
y aspocto barnizatlo. Se encuentra adomas sobre la epi- 
dermia y cerca (Jo los nudos, an vello, ya bianco, ya ne- 
gruzco, quo contiouo tarabien alguna cantidad de ceroaina 
que se pega en law inanos. 

Cuando la caiTa florea, eeba en la extremidad un vAb- 
tago recto, porpcTulicularyain nudos, que se llama j?ecAa 
y que lleva en la punta un paniculo 6 penacho de peque- 
Bas floros sedosas y blanquiacas. Cada flor tieno un zu- 
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rron cod dos calices, tree estambresy dos eelilos, cada 
nno con iin estigma pIumOBO. El fnito es una eemiila 
oblonga envuelta en doa valvas. Cuando esta llega ii eu 
completa madurez, sirve muy bien para scmbrai-se y ro- 
prodneir la especie; pero generalmente en las variedadea 
cultivadas, la semilla aborta y siempre se reproducen por 
estacas 6 renuevoe. 



vauiedades. 

La cafla presenta mnehaa variedados, pero al eultiva- 
dor Bolo le importa eonocer las cinco siguienteH: 

1? CaRa crioUa sackarum offidnarum, que es vei-dadera- 
mente la asidtica j la que se cultiva en mayor cantidad 
en nuestro pais. Crece do seia a doce pies de altura y no 
engrnesa mucho. Caando esla madura, industrialmento 
hablando, su lallo se pone pesado, quebradizo y do un co- 
lor amarillo paja, Esta caHa, il posar de los eiglos que !Ie- 
va de cultivarao aqui, jamae ha degenerado; annque do 
crece mucho, da un jugo rouy sacarino j la calidad do su 
produeto es superior al de las otras caflas. Tarda de quin- 
ce a diez y seia mesea para su completa madurez, y es 
muy delicada & la accion del frio y a la seca. 

2? CaHa de otakiti sacharum otakitense, generalmente 
llamada entre nosotros cafla habanera, por babcr sido 
traida de aquella isla: es m^s alta, con caButos man lar- 
gos y mfis gruesos, es mas facil de cultivar, resiste mejor 
que la criolla al frio y d la aeca, da un produeto inuebo me- 
jor que la primera, aunque de una calidad inferior, y cs 
miis precoz en su madurez, pues en algunoa tcrrenos, al 
aHo y aun & los nueve meses esta completa meiito on sa- 
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son industrial. ' Sc da muy bien en l08 terrenOB ©mpobre- 
cidos por largos alios de cultivo de la caBa erioUa. Pesa 
una tei'cera parte rajis que 6sta, da un quinto mas de ju- 
go y un Bcxto m.-is de azucar. Entre nosotros se ha ex- 
tendido mucho su cultivo; pero desgraciadamente en ma- 
cbas partes se ha eiifermado, degenerando 6, tin grado que 
no Birve ni ]iara iiasturaB de animales. Ver^mos en bu lu- 
gar las causag y lus medios do combatir esta enfermedad. 

3" CaUa violela [sachamm violacevm de Humboldt, Bon- 
pland y TuBsac) llaraada tambien caBa de Bativia por ol 
lugar de dondo cs originaria. Ella tieno la epidermis del 
tallo violeta y las hojas moradas. Ba mde precoz que laa 
anteriores, rcsisto mojor al frio y i la seoa. Tiene una 
gran cantidad do azucar ineriatalizable, lo que la hace 
ser preferida i)ai'a las fermentacionea. Ea mis dura que 
laa anteriores, y si no Be corta a tiempo ae pasa pron- 
tamente, BCCiiiulose au m4dnla y dando muy poco pro- 
ducto. 

4^ Cana veteada, alistonada,jaspeada,pinta, cinta [sacka- 
ruviver3icolor~\. Subvariodaddela anterior; tiene el tallo ya 
en sazon, color aniiu-illopaja, con unaa liataamuy hermo- 
aafi de color i-ojo violeta perfectamente recortadas; sua 
hojaa son vcrdcs. So cultiva en gran cantidad en Louiaia- 
na, donde so prefioro & causa de su precoeidad y de au 
resistcncia a la accion del frio. Introducida reeientemen- 
te en el Distrito dc Eio Terde, se est^ propagando y ex- 
tcndicndo alii su cultivo. 

Ei Sr. Aznar Barbachano, de Campecbe, aupone que 



. en la caDa. la madaraz real y botflolca, de la indiiB- 
L tnlJo se pone seco y propende & ponerse flstuloso 
-amlneaa:eiieBtael ttilodebeestarlleno dcjngo, y 
ta mayor cantidad poalble da azdcar. 
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puede eer una hibridacion do la caQa habaneia y de la 
violeta; pero eTidentemente no es asi, pues la hibridacion 
do ostas do9 cafias da lugar A la variedad siguicnte: 

B^ Cafia cristalina [sacharum MbridatuTrt]. Segun ol Sr. 
D. Felix Maillefert, en las Antillas ae obtieno esta varie- 
dad artificial, poniendo en loa surcos al tiempo de som- 
brar, trozos superpuostoa de semilla violeta y de Reiiiilla 
habanera. Se oscogen anualmente los individuos ou quo 
90 nota mayor fusion on el color y caracteres, y rcpitien- 
do esta operacion en tres plaottoe, es decir, durante tres 
ailoe, BO llega a obtener ana variedad que tiene loa earae- 
tores siguientesr 

En un huen terreno llega a creeer hasta cuatro tiictros 
y aun maa; es mas gruesa quo las dos variodades que la 
han producido. El color de laa hojas ea vcrde oseiiro, mas 
auchae y maa largas que las de las otras caHa?. Sua ta- 
lloB aon de un color verde-manzana y el vello d boKO eer- 
cano il los nudos, ea bianco, cuyo color, sobre el vurdo del 
tallo, le da una apariencia trasparente 6 cristaliun. 

El mismo Sr. Maillefert ha realizado con buen oxito 03- 
ta hibridacion en la tierra caliento del 8ur de Mexico. 

Pocoa cultivos han de variar tanto como el de la cafla 
do azucar, segun los paiaea, climaa, latitudea, terrenos y 
otraB circunstanciaa accidentales. 

Lo que se hace a orillas del Nilo, no ae hace on Ame- 
rica. En la Habana no se practicalo que en Mexico. Bn 
Yucatan y Bio Verde varia mucho el sistema, y aun en 
eada plantio en particular se puede aaegurar quo ac rao- 
difican m^s o menos los procedimientos. 

Esta gran variedad no ae crea bija del caprioho; la ne- 
cesidad hace nacer estas modificaciones, lo cual lo hare- 
nioB palpable con algunoB ejcmploe. 
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La caHa de aziicar, planta Bumamente jugosa, por con- 
Biguiente bidrofila, se neerca mucho por su conetitucion 
y earactercB a las plnntus acudticas. De aqui roaulta que 
en principio general, nccesita riegoa frecuentes y abun- 
dantea. Asi ee practica en los Distritos de Cuemavaca, 
Moreloe y Kio Verde, cti lira que p^>r lormSnos eada quin- 
ce 6 veinte dias ao riegan los plantios. 

En Cuba, por la forma alargada y angoata de la iela, y 
eetar rodeada de mares, el rocio matutino 68 tan abundan- 
to que jamas ao nccesita regar la caBa. Enfre estos dofl 
extreraos ea claro que pueden eneontrarse todoa los me- 
dics imaginables. 

Pondremos otro ejemplo. La eafia de azucar es una 
planta vivaa hablando en general, pero en el Snr de Me- 
xico 68 ao\ial 6 cuando maa biaanual, por lo que aqui tie- 
ne que plantarse aEo por aHo, mientraa que on Cuba, Yu- 
catan, Rio Vordo y .Talapa, resiete varioa cortea. Eate 
nnmero varia mucho, ])ue3 generalmente es de trea a eie- 
te; hay casos extraordinarios como uno en Yucatan, en 
que el plantio lleva vcintiocho alios de dar la zai'ra anual. 
Eate terreno tan privilegiado pertenecia iD. Wonceslao 
Alputibe, quien lo veiidJd despues al 8r. Duarte, 

Parece, seguu la opinion y observaclonea del Sr. Ma- 
thieu de Fosey, que en toda la pendiente Oeste de la Cor- 
dillera do loa Andes la cafia dnra Bolamente an aHo, mien- 
traa quo en la pendiente oriental dura mucho mas tiempo. 
Parece que osto lo confirma lo quo he visto y podido in- 
veBtigar de Rio Yerdo, Jalapay Yucatan, aituados al Eate, 
reapeeto de lo que paaa en Cuautla, Cuernavaca y Sur do 
Horelia, aituadoa al Ocste de la cordillera. Parece aer 
debido eato a loa rocios abnndantee que del Golfo se le- 
Tantan, y por el movimiento diumo de la tierra y loa 
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vioritoa alisios que vienen k bafiar la falda oriental de 
1(B Andes, mieatras que la falda occidental queda sin este 
beneScio que no puede esperar por su situacion ni del 
Golfo ni del Oc^ano Pacifieo. 

Por eatos y otros ejomploa que podna oitar, se ve que el 
cultivo de la ca&a ^^ bajo la mnuencia du muititud de 
circunstancTaa climatericas. La temp era tura, la humedad 
6 aequedad del elima j del tepreno, la variedad de cafia 
que Be eultiva, y entre noaotros hasta la posicion que guar- 
da reepecto de la cima do la eordlJlera, iufluyen en la nia- 
nera de vivir de la planta y modifiean por conaiguiente 
l08 procedimientos del cultivo. 

El agricultor que quiora vcrdaderamente llamarse asi, 
debe por tanto, estudiar todas estaa eircunBtancias, pues 
do lo contrario se expone a padecer una oquivocacion, tan- 
to maa trascondental, cuanto que no aolo expondria a fra- 
oasar unaespeeulacion, ainoque aufriendo un desengailo, 
propenderia a creer que las innovacioncs, aun las funda- 
das on los principioa racionales y cientificos do la agri- 
cultura y de la economia rural, aon pcliijrnsas, y que lo 
mejor ee no cambiar ni alterar lo que se ha hecho hasta 
aqui, ea decir, la rutina. 

Deagraciadamonte a esta opinion so inclinan la ma- 
yor parte de los labradores puramonte practicos; y el que 
escribe algo sobre cualquiera rarao quo piieda Uegar a 
sua raanoB, ea necesario que explique claramente haata 
doiide llega la generalidad de ciertos prineipioa, cuiles 
eatfln mas aujetos & exeepcionea, y el niodo do poderlas 
proveer. 

Ea necesario, ademaa, que preaento ]>rocedimientoa 
practieoa de cultivo en distintos lugarcB y posicionoa cli- 
matericas, puea asi podri toner a la vista un metodo quo 



66 aseraeje y ciiaJrc iiiiie A lae ctrcuDBtanciaB particularee 
que Be tioncn a ]a mano, 

Por ultimo, debe renumii" en una especie de codigo lae 
reglaa gcuci'aica Begun las cuales debe proceder el pric- 
tico en sue mejoras, y debe guiar bub primeroa paaos el 
no experimentado. 

Esta marcba es la quo me propongo eeguir en los si- 
8 parrafos. 



ELECCION DEL TEERENO. 

Las tiorras arcillosas mny cargadas de humus, bajas y 
may hAmedas, convLonen admivablemente & la planta, 
pero no al cultivador. 

La eafia crece con una lozania extraor din aria, y da una 
gran cantidad de jugo, pero no muy saearino, lo que ha- 
ce que 80 tenga despuca que operarsobre grandesmasas 
de liquido, aumcntiiodoBe en proporcion los gastos, pero 
no el rendiinieiiLo. Observadores habiles creen que en 
estoB terrcEOB se produce una cantidad proporcionalmen- 
te mayor dc azi^icur i iicnstalizable, y mayor cantidad de 
materiae mucilaginosas y azotizadae. 

Esta observaeion hccha en la caSa, es general li todae 
l&B plantas sacarifeiaa. La tuna y el maguey de los te- 
rrenes fiecoe, son" mas rieos en produetos azucaradoB. En 
el interior, durante la eatacion de las lluvias, se nota una 
gran diminucion do lendimiento en laa fdbricas de vino 
de mczcal, que vuulvcn a aumentar en bus produetos cuan- 
do entra el inviorno. 

Aproveehaudo esta observacion, veremos adelante lo 
que importa hacer el eorte de caHa 6 zafra en la estacion 
de Beeas, y retirarlo cl riego algun tiempo jintes. 
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For el contrario, si se planta la caila en ten-cnoa muy 
secos J muy aronosoB que dejan rapidameDte ovaporar 
fil agua, la caSa crece poco, y exprimida da poco guara- 
po. La aziicar es cristalizablo, bien formada, pcro so ob- 
tiene muy poca cantidad. 

Bntre estoe do8 extremes debemoe buscar las condicio- 
nea de un buen terreno arundiniceo. 

Los plantios de cafia deben tener una tierra rica en 
humus, arcillo-arenosa, on tales cantidados i^ue se con- 
serve una mediana hnmedadyfacilmente dosnicnuzablo. 
Deben estar situados de manera que no se encharquen, 
Si esto ultimo sucediere, so haran obrae prevontivaa de 
desague 6 absorcion. 

EstudiemoB la composicion indicada. 

La arena BiUcosa, no dando ningun principio buouo ni 
malo, para lo linico que sirve es para dividir, segrogar, y, 
podemos decir, diluir los demas ingredientos. Hace que 
el terreno sea desmenuzable, facilita el crecimiento de la 
yema matriz y de las raicoB, y facilita la evaporacion de 
la agua escedente. Ouando estA en exceso, empobrece al 
terreno y lo hace arido y seco. 

La arcilla 6 barro quo por sns propiedades fisicas, es CO- 
mo antagonista de la arena, une y enlaza los demaa ele- 
mentos, consei-va la humedad y retiene los materialea al- 
ca/inosyazo(i5(ttffifi que produce el detritus vegetal nuovo. 
Cuando esta en exeeao, retiene tambien en mayor canti- 
dad estos materialoB, que se Babe por la quimica que son 
enemigos de la azucar prismatica 6 cristalizable. 

De aqui se infiero tambien, por que los terrenos recien- 
temente abiertoB no son tan bueoos para la eafta como 
los que ya ban sufrido varias labores. En aquelloa, la pri- 
mera fermentacion del detritus vegetal ha producido amo- 
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niaco, azoe y materias de este g^nero; en las nltimaa, ea- 
t08 principios Be ban evaporado, y b<S1o queda iin humus 
vegetal, rieo en carbono, que cb lo que esencialmente 

COnvicDo a la cafia do aziicar, por bu misma compoaieion 
quimioa, pues sabemos que la aziicar ea uq cuerpo hidro- 
carbonado, cuyoe enemigos son los acJdoB, loa Alcalia 7 el 
azoe, y su principal abono es el humus vegetal viejo y 

Ed algunoa puntoa de nueatro pais, priueipalmente en 
Yucalaii, deapues del deemonte, d como alii llaman, tum- 
ha 6 roza, queraan todo el campo; despues cercan y vnel- 
ven a c|iiomar los restos que ban eBcapado al primer in- 
ceiidio. F.stodebetenerporefecto, adema.'i de haeer morir 
a loa iuf^cetoa y animales nocivos, el hacer evaporar las 
partes ai^otizadaa y amoniacalea, y carbonizar una parte 
do los vi'getalea aubterrineos, lo que ee un magnifico abo- 
no pava la eaHa. 

En Yucatan se eligen para la cafta distintos terrenos, 
que BOU: 

1? El Akalche, terrene bajo, llano, de tierra negra, que 
conaorva bien la humedad. Ancgadizo. 

2' Yaxkom, terrene bajo, llano, de tierra negra, ein pie- 
dras y oiibierto do una vegetacion que no pierde ni en el 
tiempo do secaa. 

3? El TiTancaficAe, terreno color de ladrillo oacuro, detie- 
rra siielta, y de baatante profundidad, llano y sin piedraa. 

El Akalche, que aegun D. Andrea M. Espafia, es el me- 
jor tt'iTfiiio para la cafia de aziicar, neceaita ser un poeo 
ancgadizo, y no formar una capa muy delgada como otra 
varicdad dol akalche llamado kattum 6 gredoso, en ol euaL 
a pocas pulgadaa ee encuentra un barro blanquizco 6 ama- 
rilloTito. 
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Hay en Yucatan otro akalch6 lleno de piedritasi rojas, 
como abalorios, que llaman los mayos tacoe, que no sirve 
para la caBa, y ^nieamente produce un bajuco quo los in- 
dioe llaman humus. 

En el Distrito de Rio Torde, el terreno bitscado'para 
la lefia ea generalmente el de cienega y aluvion, muy ri- 
CO en humus, bajo y humedo. 

En Cuernavaca y Cuautla se buaca la tien-a dc^miga 
sustancioea, facil de pulverizar y ligeramento limosa. 

Todos eatos terrenos evidentemente ae refieren a los 
que hemes dicho cooTenirparalacaSa; pero es de acntir- 
ae qno no haya aniliaia precises que fijeu \as proporcio- 
nea de los troa prinoipioa siguientes: arena, arcilJa y hu- 
mus, y el caraeter hygroacoplco del terreno. Es do sentirao 
igualmento que loa agricultorea no examineii la fuerza 
aacarina de una miama variedad de caiia, eegun los te- 
rrenoB y humedades en quo se siombraj pnes como he- 
mes Tiato al principio de eate parrafo, no es el obtoner 
una ca&a extremadamente lozana y jugosa lo quo impor- 
ta al agrieultor, sino obtener la mayor eantidad de azu- 
car criatalizable, diluida en una cortacantiditd do liquido. 
Barieimo ea entre nosotroa el labrador que comprondo 
la cuestion. 

En la parte siguionte pondre los procediniientos raas 
sencillos para estoa dos andlisia, de manern quo auti el 
que jamas haya tornado un reactivo en su mano, pueda 
hacorlo con facilidad, sobre todo despues de algunos cn- 
aayos. El trabajo del Sr. D. Luia Caaaseca, quo hace nU 
gun tiempo publico la Sociedad de Geografia y Estadia- 
tiea en au Boletin, mo aorvira mucho para la parte de 
aacarimetria. 

Para terrainar lo relativo al terreno, dire: que loa to- 
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rrenos ricos y humedos convienen a las variedades criolla 
y habanera. Los pobres y menos jugosos, a la morada y 
veteada. La cristalina crece perfectamente en los media- 
nos y ricos. El labrador debe, por tanto, elegir tal 6 cual 
variedad, segun los terrenos que posea. 

La capa sobre la quo descansa el terreno, 6 el subsuelo 
como llaman los franceses, es conveniente quo sea per- 
meable al agua y al aire j cuando no es asi, sera conve- 
niente formar zanjas de un metro 6 mas de profundidad 
que den al terreno estas cualidades. 

En los terrenos poroses y permeables puede estable- 
cerse un riego subterraneo 6 de traspore, extremadamente 
util para la cafia. 

Practicamente lo he visto en elDistrito de Eio Yerde, en 
donde casi todos los plantadores buscan tan solo los terre- 
nos bajos y humedos para susplantios. Habiendo obser- 
vado en una loma un terreno suelto y poroso, me propuse 
experimentar alii el riego subterraneo. Muchos practicos 
dudaban del exito del plantio por ser un lugar arido y 
alto. Preparada la tierra se establecio en la cabecera mas 
alta del machuelo una zanja amplia que se tuvo cuidado 
de mantener constantemente con agua: filtrando esta con 
lentitud hdcia la parte baja, surtia de una humedad cons- 
tante a todo el pequefio plantio que tendria unas 30 va- 
ras cuadradas, y el exito de la experiencia correspondio 
plenamente a lo que habia yo previsto. La cafia se dio lo 
mis mo que en los buenos terrenos. 



PluiteB ind.— 10. 



LABKANZA DEL CAUFO. 
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Tntroduccion. — Antes de pasar a esponer la mauera 
prftctica de preparar convenientemente el terreno, de ha- 
cer los barbechoB, plantar la cafia, dar los risgos y las 
escardas, y hacer el corte; de describir iaa labores de las 
socas y la patologia de la caHa, dire que no se crea inii- 
forme el sistema labrantio en todas partes, y que bay ta- 
les diferencias, que no es poco trabajo el dar ura dcscrip- 
cion general que abarque todos los procedimieutos. Hare 
lo posible, auu cuando sea con algunas digresiono,?, para 
dar una idea de lo que se bace en varias partes. Mucbo 
quodara tal vez sin decirse y no poco tendrdn que ohje- 
tanne personas mae practicas y versadas en eetos traba- 
jos agricolas. Si aai lo hieieren, muy grato meeera, aun- 
que me demueatren que he errado, el ver que se aclai-a 
algun punto del cultivo de la caBa, y que personas mas 
iddneaa que yo contiibuyen al objeto que me be pro- 
puesto. 

Hay una cuestion humanitaria de eumo intcres en cl 
cultivo de la eafia y que debo toear aun cnando sea lige- 
ramente, pues no deja de producir modificaciones pro- 
fandas en el sistema labrantio de distintos paises. Quiero 
bablar de la esclavitud. 

Se ha diacutido mucbo por los economistas si era po- 
sible la industria azucarora sin el trabajo agricola do los 
negroe, y aun cuando muchos con buenaa raaonos ban 
demoatrado no silo la posibilidad sino aun la convenien- 
cia, no por esto ae ha abandonado la practica de emplear 
negros esclavos en casi todas las colonias europeas. 
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El Sr. D. Felix Maillefert, en un opuaculo may intere- 
Bante que aim no ha viato la luz piiblica y que presento 
a la Comiaion Pranco-Mexicuna, dice que Mexico tiene 
el honor de hjiber sido el primer pais que practicamente 
ha resuclto la cueation. Efectivamente, hace mas de 30 
afios (en 1828) que nueetros padres abolierou la eaclavi- 
tud, y sin embargo no por eso la induetria azucarera ha 
retrogradado, Al contrario, en loa Distritoa en que Antes 
existia se ha sostenido y aun ha progresado, en otros ha 
nacido, y si on algunos ha tenido epocas de grande deca- 
dencia, como en la peninsula yucateca, esto fue debido en 
gran parte a la guerra de castas, pues apenaa eeao esta, 
cuando de nuevo ha comenzado & progresar aquella, se- 
gun lo dcmuestran los euadros estadisticos pnblicados 
por el Sr. Aznar Barbachano. 

El Sr, Maillefert hace el calculo siguiente para demos- 
trar las buenas utilidadea que produce esta industria au- 
tre noBOtros, a pesar de ser el trabajo libre. 

CiLCULO. 

En una hacienda que elabora 40,000 panes, 6 sea 35,000 
arrobas, que equivalen fi 8,750 quintales, se emplean de 
200 a 300 horabres, y se puede calcularpor cada aemana 

un gasto de 900 pesos, y por aflo $ 46,800 

Sueldoe do cnipleados 5,000 

Total gastos $ 51,800 

El producto de 35,000 arrobas a 2 pesos, termi- 
no medio 70,000 

Alavnelta 8 70,000 
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De la vuolta S 70,000 

Las 35,000 arrobas de azucar producen poi- lo 
nienos 60,000 arrobas de melaza, que i 2 rea- 
Ica dan 16,000 

Total deprodueto 85,000 

Sustrayendo de eata cantidad los gastos 51,800 

Quedauna utUidad liquida de $ 33,200 



Calculando en un gasto de 3,200 pesos la fabrieacion de 
foi-mas, repoaicion de animales muertos j otros extraor- 
dinarios, queda aiin una utilidad de 30,000 pesos. 

No se yo hasta donde sera esacto el eibulo anterior, 
pero aun euando el Sr. Maillefert haya dejado do cargar 
algiinos pcquefios gastoe, los principales estan bien apre- 
eiados, y bace evidoDte esto principio quo el trabajo libre 
en d eultivode la cafia de azucar, esventajoso yproduc- 
tivo para los espeeuladores. Pero si esto ee eierto, no deja 
por otra parte tambien de serlo, que lae fuertes rayas y 
gasiosennumerario queexige este cultivo en nuestro ac- 
tual sistema, baee que cualquier desequilibrio eo los fon- 
doB del especulador, cualquier gravamen 6 ezaccion fuerte 
de impuestoe A unafinca de e8tacla3e,Iaexpone mas que 
a otras a una ruina irreparable y d tenninar de un golpe 
una industria eatablecida por largos afios. 

A un gobiefno sabio y previson toca el coneiderar ea- 
tas eircnnstancias y protegcr una industria que, respe- 
tando el humano y glorioso principio de la no esclavitud, 
conlinua sin munnurar trabajando, y eon el exito de eu 
trabajo bace deeir al eacritor imparcial: "Mexico tione el 
honor de ser el primer pais que practicamente ba demos- 
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trado no set- necesaria la esclavltud para la industria 
azuearera." 

La esclavitnd, en mi concepto, ha aido causa, en los 
puntos donde se ba conservado, de mantener un atraso 
notable en los procedimientos agricolas, pues la poea 6 
ninguna considaracion con que se ve al hombre de color, 
hace que no so tome empefio en perfoccionar los medios 
de labraona j baccr el trabajo mAs ligero y faeil. 

Mr. Basset, en im eapitulo aobre la cultura de las plan- 
tas saearinas, deapnes de ponderar el atraao de laa colo- 
nias en este ramo, dice: 

"La prcparacion del terrene con arado facflitaria el tra- 
bajo do los negros y haria au aituacion menos deplorable. 
El trabajo con el azadon & loa rayos de un eol ardiente, 
ea un verdadoro suplicio para estoB infelicea que no ban 
peid do eu ual i d do hombres por no ser blancos. 

' No ntentan os tratar aqui la cuestion de la esclavitud, 
pero p ote tamoa ontra todos aquellos que no proeuran 
dul fl r la sue to de los trabajadores, sin distincion de 
homb ea 1 b ea o clavos, de blaneoa 6 de hombres de co- 
lor. El horabre vcrdaderamente inteligente aabe que ob- 
tendra mucho mas y mejor de aquellos que le airven, si 
bace so trabajo mas facil y su condicion mejor. Inatil 
parece aBadir que un terreno mejor cultivado, con menos 
fatigas y gastos, rondira mas y con menor costo k au pro- 
pietario, que un lerrono mal cultivado i fuerza do brazos 
yde capital." 

Esta publicacion de Mr. Basset es joaj reciente, del 
afiode 18G1. 

Vereraos en lo que eigne, que en general nueatro siate- 
ma labrantio arundinaceo ea algo maa perfeeto que el 
eistema d quo se reliere Mr. Basset. 
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PEBPAKAOION DEL TERRENO. 

Elegido Tin terreno que se juzga i propoaito para !a ca^ 
Ea, lo primero que debe hacerse ee medirae, para ealcu- 
liir, Begun la cantidad de tareas que vayan a plantarso, el 
ospacio quo se ha de preparar,' La preparacion conaiste 
en treB operaciones, que son: el desmonto, el vallado y loa 
liarbechoB. En Yucatan ee precede al deamonte, 6 como 
alii llaman, roza 6 twmha, en Octubre 6 Noviembro. En 
Abril 86 quema y ae eerea con los lefloB grueaos para evi- 
tar la entrada do animalea. Luego que eati cercado el 
campo, Be vuelve a quemar, a cuya operacion llaman en 
lengua maya molche, j por ultimo se precede & destroncar 
y descepar lo que ha resistido A lae operaciones ante- 
I'iores. 

En el Sur de Mexico todo el deamonte Be haco a mano, 
y la lefia se conduce para la hornalla, pues aunque co- 
menzada la moliouda, el bagazo de la ca8a sirve -de com- 
liustible, para Iob primeroa diaa ae neceaita aiempro alguna 
lofla. AdemAs, el ultimo punto 6 cocimiento del azd- 
car lo dan con leQa, y la cenlza de 4sta la prefieien para 
las lejias. 

La aplicacion del fuego para completar el deamonte, 
mo parece de grande utilidad, puea ademas de extermi- 
nar insectos y animalea nocivos, produce una mojora en 
el terreno. 

Bl vallado o cerca en el Sur de Mexico varia eegun las 
cii'cunstanciaa y materiales con qpe cuentan loa hacen- 

1 lA tarea pnede repnlarae, {^rmlno medio, de 25 eurcos &e 25 -varaa. 
T.n Yncatan sa mlda el campo por mecaiei, coya medlda Ueue H varafi 
(le loi^ltnd. 
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dadOB, poro 1b mayor parte son tapias que llaman tecorra- 
les, formadas de piedraa aobrepueataa, y lae euales tienen 
la vontaja dc que aunque Be derrumben, el material que- 
da en el aitio y no hay raiis que volver a levantar 6 so- 
brcponcr las piedras. 

Cercado y descepado el terreno para que obre bien ©1 
arado, debe tomarae la tierra en buen punto de humedad, 
es decir, que no este fangoaa 6 encharcada, ni reseca, pa- 
ra que et anido al romper el terreno, comience desde luego 
d dcsmoronar. Si la tierra esta fangosa, el surco se va 
cerrando, y puede decirso que el barbechar en este e8ta- 
do oa tiompo perdido. Si al contrario, estd muy aeca, no 
penetra bien el arado y levanta terron. 

Cuando se supone que la tierra eata en nn t^rmino me- 
dio de hnmcdad, de manera que facilitando la entrada de 
la roja no impida el deBmoronamiento del terreno, la via- 
pora de que ^ntre el grupo de yuntas neceaarias o dispo- 
niblos para el efecto, ae mandan algunas d cortar laa V6- 
fianas 6 mclgas, es decir, se mandan aeBalar eon el arado 
loB espacios de terreno que por el conocimiento prilctico 
BO sabo que pueden servir do tarea a la yunta y al gafian. 
Al cortar las vesanas, ee obaervard eatrictamente que 
6i hay aurcada o tronconada de eaila vieja, ae ponga la 
diroccion do la raya diagonal al aurco antigno, pues eato 
iacilita la accion del arado. 

Despuca de eato so precede & dar la primera vuelta 6 el 
primsr flerro. Al entrar las yuntas a eata operacion se 
tondra mucho euidado de que la tierra se vaya voltean- 
do hAeia el punto de donde recibe agua la auerte. Expli- 
care eato mas claramente. En todo terreno la accion len- 
ta de loa ricgos proponde A arraatrar la tierra arable hacia 
laa partea inferiores y k deanudar el subanelo, por euya 
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razon todas las labores que Be ejecuten para pi'epararlo 
al plantio de caBa, dcben tener una tendeneia eoDlrai-ia. 
Esto ae consigue haciendo que la primera raya que ee 
abraon eadaveeana sea lamas altay maa certaiiaal pun- 
to por donde bebe agua la suerte. Las eiguieDtes rayas, 
que deben precisaraente caer en el labio mas abajo de la 
anteriormento abierta, dan neeesariamentepor rcsultado 
que la tierra cae a la raya ya abierta, y al fin de la ope- 
racion en todo el terreno ha habido una traslacion hacia 
arriba de la capa movida por el arado. 

En toda esta operacion se debe procurar que el barbe- 
eho vaya tan delgado, que el arado troee exaetamente el 
labio de la raya sin que queden medioa o sean eepacios 
Bin romper, redondeando la yunta las piedras, pefiascos 
d troncoues que haya en laa suertea d machuelos, sin per- 
mitir que el gafian pase a otra melga Bin que el aperador 
d capitan la revisen y vean que esta labrada a toda su 
eatiefacciOD. 

Debe procurarse igualmente que el arado vaya limpio, 
quitdndole las raices, varas y basura que ataacun la reja, 
pues esto impide que penetre y desentraSe el terreno. 
Esta limpia del arado debe hacerse fuera de la suerte pa- 
ra irla limpiando de basura. 

Concluida de labrar, se deja prudeutemente pasar unos 
dias para que el barbecho pudra y desfleme. 

DespueB, tomando siempre el terreno en tuen punto, 
sin dejar eudurecer, d como llaman, clavar el barboeho pa- 
ra que no levante terron el arado y penetre con I'acilidad, 
Bocomienza la,segunda vuelta del segundo fierro, mandan- 
do las yuntaa un dia antes a resanar, es decir, a trazar 
nuevaa vesanas en una direccion oblicua ilaa anteriores 
para que la tierra vaya quedando bien batida. Se tendra 
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el miamo cuidado do coiuenzar on cada vesana por lara- 
ya lURS alta, para que la tierra, al ir volteando, sufra un 
movimionto aacendento como queda dicho anteriormente. 

Del miBmo modo y con las mismas reglas se dara una 
tercera, cuarta y quinta vueltas, abriendo cada vez mas el 
arado para que desentrafie rada profundamente el terre- 
no. Pero no es bastante con eeto, Se tienen que dar per 
ultimo otras dos vueltas sexta y settma, siendo la sexta 
preciBamento dirigida del lado dondo bebe agua la auer- 
to al oxtremo opucato, !a cual vuelta Daman larga, y por 
ultimo la aetima, que llaman parq'a, en una djreccion 
perpendicular 6 forraando eruz con la anterior, j en la 
eua! Be procui-a, al cerrar la vcaana, tapar la ultima raya 
COD la caboza del arado acoatada, para que no queden 
puntoa bajoB y deaigualdadea que detengan y encharquen 
el agua. 

Corao ae puede ioferir por ia deacripcion de las opera- 
cionea anteriores, el objeto de los barbecboa ea mover la 
tierra vegetal, batirla y desmennzarla en una profundi- 
dad auficicnte, para que laa labores poateriores sean f^ 
cilee, para que la atmosfera ventile y mejore el terreno, 
y Bobro todo, para que la caBa pueda ain diflcultad dia- 
tribuir y multipliear sua raices, y que eusyemaa, tiemaa 
y debiles en el principio, no encuentren obataculo a eu 
crecimiento en uu terreno dure y mal preparado; por lo 
que todo cmpeSo y gaato invertido en estas primeraa 
operacionea, ea auflcientemente compensado per la mul- 
tiplicidad y vigor de loa bijoa, que nacen con desahogo y 
eu condicionee favorablea para 8u pronto crecimiento y 
robuatez. 

Por cstos motivoe es tambien importaute que despnes 
de dados loa aiete flerroa, todo el terron que queda ain 
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desmoronar se desmenucG y pulveriee con euidado, de 
manora que al fin de estas operacionee quedo la Buerte 
con una auperflcie igual, y la tierra batida y finalmonto 
dividida. 

Despues de esto so proeede ^ abrir los sureoa que han 
de servir para plantar la caBa. Eotre noaotros cstos Bur- 
cos se hacen con el arado do la raaneia wiguicuta: 

Se traza el primero en la mitad de la Buevte, para lo 
oiial Be estudia la inelinacion del terreno, do nianera que 
cl surco no quede ni muy pendiente, jii tan horizontal 
que el agua no pueda correr en loa riegog. A uno y otro 
lado do este surco central ae siguen abrieudo los demas, 
ciitrando en cada uno tres yuntas, la priinei-a quo so lla- 
ma rayadora, con nn atravesaBo de yerbas 6 palitoe de 
media vara de longitud, que sale una cuarta de vara por 
cada lado; la segunda, que va inmediatanicnto detras y 
quo se llama repaso, lleva una orejeraj y la tercera 6 final, 
quo lleva tambien orejera y un muctacho sentado para 
aumentar el peso, la cnal sirve para igualar bien ol sur- 
co y formar bien el camellon a nno y otro lado, Despuea 
do Burcada la euerte, se pasa al redondeo, cs decir, a ostar 
blccor en la cabecera por donde bebe agua la Buerte un 
par de eaKos paralelos entre si y mas 6 menos perpendi- 
culares a los eurcos. Estos caflos toman en el Sur do Me- 
xico los nombres de apantle y contror-apanth y so hacea 
entro nosotros tambien eon las mismaB yuntas que Uevan 
las mismm distancias. Se procura dejar on los costados 
do la auerte un carril de tres varas d m;iri para que pue- 
dan circular las carretas, animales y pooncs indispensa- 
blcs para las laboroa siguientes, y tambien para poder 
aislar mas facilmente las suertes en caso de ineendio, el 
cual no es raro acontezca cuando la cafla eata e 
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Be encuentra cubieria de tlazol u hoja seca. Tambien con 
el arado abren en la parte inferior de lo8 snrcos, caflos de 
desagiie llamadOB ackololeras, paralelos con los apantles y 
caai perpendiculares & los surcos. 

Todos estoa caHos 6 regaderaa para recibir el agua y 
para darlo siitida, aunque se trazan con lasyuntas, ee lea 
da sienipi'o una mano de coa para que queden perfecta- 
mente hechos y regularea, pues importa mucho aer due- 
llo del agua en el momeato de los riegoe. Deben poner- 
Be ademas con la corrientc necesaria para que no resbale 
el ngua ni ae eucharquen las cabeceras de loe aurcoa, pues 
esto perjudicaria a la planta. 

Lacorrientequodebedarse dice sutcob y regaderas no 
pnede fijarse do una manera general. Se aabe quo en un ca- 
nal ademado basta 1 por 1,000 de nivel para que el agua 
tenga una corriente notable; pero en loe surcoa y regade- 
ras formadas tie tierra desmeDUzada y porosa, se com- 
prende muy bien que el desnivel debe aer un poeo mayor, 
pues de lo contrario las primeras porciouea del terreno 
que reciben el agua, absorberian una gran eantidad y aun 
se formarian filtraeionea en los surcos vecinos intsB quo ol 
fin de elloB 6 las colas, como se les llama, hubiesen recibido 
la porcion necesaria de agua. Por otra parte, en ol plan- 
tio de cafia, como una capa muy delgada de terreno ha 
de cubrir laa oatacas o aemilia, ae nocesita que el agua 
marcbe con Icntitud en los surcos, pnes de lo contrario, 
muchae porcionoe do la planta serian desnudadas por la 
corriente, y todaa ellas ae perdorian si no ae tomaba de 
nuevo el trabajo do cubrirlas. Be, por tanto, indisponaa- 
blc que el agricultor, eatudiando lo poroso y abaorbente 
de eue terrenos, ya por analogia con otros iguales que 
posoa, 6 ya esperimentalmente, fije ol tanto por ciento 
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que debe daree do desnivel en sus auertes a los surcoa y 
regaderae, y una vez conocido esto, triiuo el siirco de en 
medio que ha do servir de norma, eirviendoso de un ni- 
Tcl y un catadal, y no de la simple vista eomo genoral- 
mente Be hace, pues esto, por habilidad j pniotica quo ao 
tenga, da lugar a equivocaeionesmuy notables, y no poco 
onorosas para el bolsillo del especulador. 

En cuanto a la distancia que doben j^uarJar los surcos 
cntre ei, generalmente se admite como MuficiunLe vara y 
cuarta. Pero ai esto es bueno en nuesti'os pbmtios de ca- 
jla criolla, la cual como hemes visto cs la maa pequeSa 
y menoa deaenvuelta, no lo es igualmonte en loe planlios 
de cafla de Otahiti, cafia veteada y caHii rrislalina, las cua- 
les,teniendofln desarroUomaaconsidcr^jlile, ncuositan ma- 
yoreapaeioparaextenderauahojaBy tiillos y lencr lugar 
Buficiente para la veniilacion y respiration, pues son es- 
tae circunatanciaa indiflpensablea para i;l orcfiinionto, sa- 
lud y madurezj no edlo de la caBa, Bino de todo vegetal. 

Tan cierto ea esto, que Mra. Cascaiiz, Basset, Zoega, 
Elachete, Fontenelle y los autorea del Diccionario Madri- 
leHo de Agrieultura, eatablecen eomo distancia neeesaria 
de surco a euaco de l^.SO & Ij^BO. 

El Sr. E&rbachano dice que en Yucatan, en la exten- 
sion de un mecate, que debemosrecordar tiono 24varaa, 
se ftbren 12 surcos para la cafia veteaila y 10 para la ha- 
banera, y si el terreno es fertil solamciuc 8 6 9. 

El Sr. Saury Mendez dice que generaimciiLe se ponen 
10 surcoa al mecate, lo que da un espacio do 21 varas del 
eeiitro de un aureo al otro, y que loa quo, por capricho 6 
maloB informes, ban puesto 14 o 16 surcojj, ban suf'rido un 
quebranto grande, puea desde la segundxi 6 tercera cose- 
cha adelgaza tanto )a caSa, quo parece zacate. 
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De todo esto, lo que debemos inferir es que la diatan- 

cia de surco ji suvco dobo ser proporcionada al desarroilo 

do la c-afia, y adeciiada A eu ventilacioD, sin exoederse 

maa alia de lo iicccsario, pues en este caso habria deeper- 

dicio de terrcno, y gasto sup^rfluo en preparar, barbeehar, 

eBcardar, etc., una auperficie mucho mayor que la real- 

mente emplcada. En este ultimo ease, hay tambicn otro 

incooveniente, y na elde que, coiitinuando la accion solar 

en ios entresurcoH, la formacion do la yerba que haee ne- 

cesarias laa esoardas oa interminable, mientras que en una 

enerte convenientometite labrada y en la que la diatancia 

do loa surcos esta bien calculada, llega un momento en 

que la Bonibra do las iiojas de la caBa y su extension im- 

piden en lo suecyivo la formacion de yerba, y ovitan lo8 

gaatoa de escardas posteriorea. 

En Ios paises privilegiadoa para la cafla, en que el roeio 
matutino es sufieicnto para bus riegoa y no se neceeita \ 

estudiar la inclinacioti del terreno para trazar Ios surcos, 
ladireccion de ellos esia aometida a conaidoracionea uti- 
les para la planta. Asi, el Sr, Mendoz Ojeda, de Yucatan, 
estable que la direction de Ios surcos debe aer de Norte 
a Sur, y et Sr. Azriar Barbaehano cree fundada esta opi- 
nion, pues ios vicntos frescos j hiimedos que en Yucatan 
reinan desde Oetubro bastaMarzo, sonmuy beneficos pa- 
ra la planta en un elima de fuego. 

En el Suv do lloxiuo, y sobre todo en el Bistrito de 
Eio Verde, dondo Ion vientos de Norte aon arrasantes 
y congelan no pocas voces la caHa, la direccion de loa sur- * 

cos, si estuviera en nuestramano elegir, probablemente 

eeria lo contrario A lo que t.ie prefiere en la peninaula yu- _ 

cateea y en algunaa de las colonias, lo que prueba maay 
mas lo que influyen las circunstancias climat^ricaa en loB 



procedimientos de cultivo. Se puede decir ein embargo, 
por regla general, que eiondo la ventilacion una de las 
cii'uunstanciaa indiepenaables a la vida, desarroUo y ealud 
do la eafia, se eatudiaran los vientos reinautes, para que 
on lo posible la dircccion de los surcoa favoreKca la cir- 
culi^cion de los aires bonoficos, ^ impida al contrario la 
de los dafiosoa y arraaantes. 

El plantio de la cafla en surcos longitudinales, como 
Uovo explicado, no ea general en todas pai'tes. En mu- 
chiia, como en la Huasteca, ee hacen hoyoe aolamente 
ra cecibirla cafia. En Kueva Granada y varias coloniae, 
atigun Mrs. Gaseaux, Basset, Heuze, el Abate Eayna), 
los autores del Diccionario madrilefio y otrois que be con- 
eullado, la priraera operacion que se bace para plantar 
uii campo de caSaa, consiste en cavar fosas do 487 mili- 
metroB (ISpulgadaa) de longitud, 325 railimetros (12 
pulgadas) de latitud, y 162 milimetros (6 pulgadas) de 
profundidad; eato ea aegun el Abate Raynal, puoa aogun 
Mr. Gaseaux y la mayor parte de los autorea citadoa, ae 
da a laa fosas una latitud de 487 milimetioa ( 18 pulga- 
das) y una profundidad de 217 a 271 milimetros (8 a 10 
pulgadas). La tierra que eaca el azadon ae coloca sobro 
cl borde, para que dospues sirva para tapar la planta. El 
coiitro de una foaa diata del de la contigua de l^jSO a 
l^jOS. Se conaerva eea distancia, para quo el aire pueda 
circular entre las caKas y favorecer su madurez. Por un 
lado laa foaaa estan aoparadas por un intervalo deanudo, 
y ]ior otro por la tierra que ha producido la cava. Esta 
disposicion, cuando la auerte esta labrada por entero, for- 
ma oapeciea de surcoe, cuya elevaeion preaonta una pro- 
iurjdidad de 406 ^ 487 miliraetroe (15 a 18 pulgadas), 
auuqme no ae haya penetrado realmente mie que 217 mi- 
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I limetros (8 pulgadaa). Abiertae las fosae como he dlcho, 

■ Be deja algun tiempo la tierra expuesta al sol y al aire, 

I para hacerla mas ligera j ventilarla. TJn campo de cafias 

1 plaatado de eata manera, debe preaeittar el aspecto de 

I matas aisladas, como lae de un campo labrado en tablero 

I 6 ajedrezado, como dicen nueetros agricultoreB. 

Cuaiesquiera que aean las ventajaB de este sistema de 
plantio, SB compreDde desde luego que no puodo realizarse 
por medio del arado, y que nuestro sistema le aveotaja 
nmcho, tanto por !o economico, cuanto por el desahogo 
y descanao quo proeura a loa trabajadores. 

La economia del ueo del arado es tan notable, que en 
Yucatan, a pesar de ser el trabajo del indio mayo tan ba- 
rato, el 8r. Azniir Barbaehano prosenta el calculo y eom- 
paracion siguicnte: 

Cien mecatoa cuadrados a razon de 12 sureoa por me- 
cate, contienen 1,200 aurcos. El indio mayo ios labra eon 
la coa a razon de tree cuartillas surco, lo que da un total 
de 3,600 cuartillas 6 sean 9112.50 por surcar loa cien me- 
cates cuadrados. Usando del arado, dos hombres con una 
yunta bacon 5 niecates diarioe. Cada hombre gana 18 
centavoa. Haciendo 5 mecates diarios, claro es que en 20 
dias haran 100 mecates, lo que da un gaato de 36 X 20 
= 720 eentavos 6 sean $7.20; pero como el surco, en Yu- 
catan, despues de rayado se repaaa, debemos duplicar 
eeta partida para tener el gasto total, el eual sera por 
eonaiguiento do 814.40, que restado de 112.50 da un re- 
siduo de $98.10 que se oconomizan usando del arado. 
Este sistema de surcos continuos para plantar la cafia, 
I que Uamau cu Yucatan chacbiluum, ha sustituido casi com- 

I pSetamonte al sistema antiguo de la peninsula llamado 

I xtacche, y que consistia en ir abriendo una serie de agu- 
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joros oblicuos para colocar las eatacas do eaSa casi vei-ti- 
ealmente. Se ve la analogia que ticne eatu sietema eon el 
modo aeoHtumbrado en muohoa puntos dc In Hiiasteca, 
y (]ue he visto ensayar en el distrito de Kio Verde. Pro- 
duco bnenos resultados y puede tener 8u aplicacion en 
lofl WrrenoB asperoa j quebi-adoa, dondc no puoda obrar 
cl arado. 

Tod^ las operaciones preparatorias do la siembra de 
eana que aeabo de describir, pueden y di;ben hacerse eon 
iiiiis facilidad y perfeccion, suetituyendo a nuestros ins- 
tritraentos antiguos de labi'anea, otros dc mas reciente 
invencion y de un efecto mas pronto yufii'az. 

El arado americano, cuyo uso se va oxtcndicndo de dia 
oil dia entre los agficultores de las haciendas cercanas a 
la capital, tendria muy buen efecto para barbechar las 
wiiertes situadaa en terrenes pianos y casi horizontals. 
En loa terrenoa inclinados eonvendria nno do doble ver- 
todera, para que tanto en la ida como ea la vtioJta, latio- 
rra fuese cayendo en la raya superior y al suhsuelo no se 
dosnudase. Usando cualquiera de loa dois, sienipre con- 
vondria al romper un terrono nuevo 6 do tronconada vie- 
ja, el que llevase el arado delante una ciichilia vertical 
que, abrieodose paso, facilitase au acciun y disminuyeae 
en proporcion el trabajo de los bueyes, luulas 6 cualquier 
iinimal de tiro que ae emplee. 

Los aurcos evidentemente pueden hacerao con muy 
biicnos arados de doble vertedera, entfando primero una 
estrecho para que profundi ce, yluego otromas anch& pa- 
ra que forme bien el eamellon. 

Bn cuanto al deamoronamiento del torron que todavia 
un mucbaa fincas se ejecuta a porrazos, no puede caber 
l;i menor duda que se haril mucho mejor y maa econd- 
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micamente por medio de rodillos. De estos se puede rev 
comendar el inventado por Mr. Croskill y que lleva su 
nombre, el cual consiste en una serie de discos de fierro 
ensartadoB en un eje, los euales tienen puntas, como una 
estrella en la circunferencia, y que al ir rodando pulveri- 
zan y desbaratan todo el terron que puede haber escapa- 
do al arado. 

Abiertos los sureos, se proeede entre nosotros d plan- 
tar 6 asentar la cafia de la manera que indicare despues; 
pero antes de pasar a tratar este punto, dire algo sobre 
los abonos que mas convienen a la cafia, y que deben dis- 
tribuirse en los sureos mismos donde se ban de plantar 
las estacas. 

Abonos, Se dice erradamente para defender una mala 
causa, qne la extension de terreno que se siembra es tan 
considerable, que seria casi imposible el poder abonarlo. 

En los distritos de Morelos y Cuernavaca, en donde 
afio por afio tienen que sembrar, se puede conceder que 
seria costoso y tal vez impracticable el abonar cada vez 
que se planta; pero en Eio Yerde, Jalapa, Coalcoman, 
Tuxtla y Yucatan, en donde los canales duran 5, 7, 10 y 
aun 20 afios, me parece que nada tiene de dificil el ir dis- 
tribuyendo en el fondo de los sureos el abono acopiado y 
preparado de antemano. 

El mejor abono para la cafia y para todos los vegeta- 
les sacariferos, consiste en el detritus de plantas privadas 
de las materias amoniacales por fermentacion. Las ma- 
terias salinas y azotizadas, la sangre, los irestos animales, 
son dafiosos para la produccion sacarina, no obstante las 
nuevas teorias sobre el papel del azoe en la vida ve- 
getal. 

Las hojas secas de la cafia 6 tlasolj los vegetales carbo- 

Plantas ind.— U 



nizados y loB estiercoles bten podridos. ja pajoisos, ya or- 
dinarioB, eon muy buenos para la plaiila. En donde ae 
iiisa del carbon animal para clarificar y lilLrai' los mela- 
dow, se cmpica el que ya ha servido vkvias yeas para dis- 
tribuirse en los surcos. 

En algunas colonial donde 80 emplea el hacalno en gran 
cantidad para alimentar a los negros, algnna ]iarte de 61 
quo queda ya alterado e incapaz do aervir como alimen- 
to, 80 ha ensayado oorao abono; pero ademas do que on 
mi concepto no ha 8ido esto conformo eon !a nat.uraleza 
do la plants saearifcra, ha venido un resultado funesto 
para el plantador: el pescado padrido ha .ildo un echo que 
ha hecho inundar las suortee, de ratas, animal que ataca 
con Stan teraente a la caSa aun sin necesidud do esle atrac- 
tivo. Mr. Payen, en su quimioa tecnologita, reliere que 
La sucedido lo mismo eon la sangre eeoa, usada como abo- 
no en ios plantios de caBa. 

La quema raya^ produciendo alguna*- cenizas, dcstru- 
ycndo Ios insectoe y animales nocivos y dcjando algun 
carbon en las capas superficiales del tcrrono, we puede 
coDsiderar a la vez como una mejora y como nn abono. 

Segun Mr. Heuze, !a eaSa de azucar fonsume nmcho 
y necesita para eer productiva del uso du abonoa muy 
ricos. SeHala como loa mejores, ademas dc Ios quo he men- 
eionado, el guano, la oai'ne de caballo en ])olyo, el polvo 
dc oscremento, el estiercol de paloma y Ios c.rtiercoles 
deseompuestos por la fcrmentacion. 

El bagazo fresco de la eafia ea muy esliriKido. Se le em- 
l)lea a la ddsis de 20,000 kilogramos por hcetara. 

En Calcufca se abonan Ios campos de ciiiia con la pian- 
ta de aflil o la yerba de Guinea. 
1 Vtese adeiante estA paiabm. 




liOB egipcios h indios orientales uean del limo do los 
rios. 

En Jamaica se ha recurrido frecuentement© al agos- 
tadero de! ganado vaeuno y del mular. Cada hcctara se 
fertUiza por medio de 5,000 cabezas de ganado mayor. 

Cuaudo 80 eiiltivft la eaBa en terrenoe que no contie- 
nen nada 6 muy poco carbonato do eal, so aplican margas, 
cal, yeeo 6 polvo de huesos. 

No so dobe, en principio general, perder de vista que el 
azucar, y con mas razon la caHa, son sustanciaa eminen- 
tomcnto cai-bonadas, que so nutren de carbon sobre to- 
do, y quo el azoe no ea ni puede ser mas que un acceso- 
rio. Por esta razon los abonoa muy amoniacalee, como 
laa orinas y los estiercoles/rescos de los establos y corra- 
les, no son favorablee a la cafia de azucar. La experien- 
cia ba demostrado quo el jugo dado por eaSas, abonadaa 
abundantemente con materias muy ricaa en amoniaco, 
dan una mayor proporclon de melaza A expensas de las 
partes sacarinas eristalizables. 



SIEUBRA DE LA CA9a. 

Lo primoro que debo hacerse antes de aembrar, ea ele- 
gir la variedad de caHa qne maa conviene al torreno y 
demas circunstaneias que so poseen. Debemos recordar 
las principal cs oualidades de lae cinco Tariedades de ea- 
Ba qne puoden cultlvarse. 

1? La cai5a criolla da el mejor azucar qne tenemos, pe- 
ro es delicada y produee poeo. Necesita terrenos rieos y 
jugosos. 

2? La eaBa habanera da mayor producto y es m6noB 
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delicada, pero degcncra. Se da bien en teiTenos ompo- 
breuidos por la cafia criolla. 

3? Lft caHa veteada es mas precoz que las aul^^riores, j 
resislo bien al frio y a la seca. 

■1" La cafla morada es aun mas resistente quo la antc- 
I'ior, :d ffio y jt la aeca, pero da un guarapo de uolor. 

5? hacaBa cristalina parece reunir las cualidades de 
riqiitza y resistencia, al frio y a la seca, de las dos varie- 
dadi's que la producen. 

C'l Jiiio ya heraos dicho, la cafia puede reproducirse igual- 
mciilo por semillas que por estacas, pero como ca i-aro 
que iiquellas lleguen a madurar pronto, puea geucral- 
iiieiiU' abortaD, bo usa en todas partes la siembra por eg- 
taciis, 

Cmimnmente se toma para plantar, la punta 6 cabcza 
do la eaSa, llaniada tambien cabo, ragua 6 cogollo, que es 
la p;iite mas a proposito para esto objeto, por tener ma- 
yor Dumero de yemaa en menor espacio, porque siendo 
licriiii y jugosa prende y ocba raices eon faeilidad, ypor 
no Ri.T litil para molerse. Algunas veces se toma en No- 
vicmliropara planta, la soca 6 renuevo delplanti'o corta- 
do til Febrero, quo reuno tambien las condicionea aute- 
ditLafi de multiplieidad deyemas, por tener canutoa muy 

pcqiK-rniS. 

En Yucatan, por lo comun, prefieren la caHa mjovamen- 
te ivtufiada, pero algunos eicmbran nehueck (caCa vieja) 
por loner lo8 eanutoa pequenos y dar por eonsiguicnto 
mayiir rilmoro do hjjoa. ^Pero no sera esto condetrimen- 
to do fiu ealud y lozania? 

Evidentemcnte asi es, y la planta debe tomarso do la 
punta o de la caBa nueva y tierna, pues naeen niiia pron- 
to loa bijos y son mjis robustos y lozanos. 
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Ed Rio Voi-do siempre 86 usa de la punta do ia cafia 
para semilia, 

Cualquicra que sea la eafia que se haya elogido, se de- 
be limpiav quitilndole todo el tlaBoI, y los trozoa largoay 
enrvoa se divirleo en el centre para que puedan asentar 
Q cl fondo del aurco. 

Prepnrada de este modo la semilla, que asi Uaman ge- 
ueralmenfc a las estacaa que Be plantan, bo precede a co- 
loearla en el fbndo do loa eurcoa, teniendo cuidado de que 
laB yemaa vayan qnedando & unoy otro lado y no unas 
arriba y otras abajo, y de que la punta de ellaa ae dirija 
hacia la parte de donde bobo agua la suerte. 

Hay varios luodoa de colocaeion de las estacaa, loa cua- 
lea puedeu roducirao li Iob siguientea; 

Cordoncillo. 

Cadenilla 6 chaebiluum de los mayoB. 

Petatillo. 

For estacas 6 xtaccKe de los mayos. 

En davo 6 sistema huaeteco. 

Oblkiw 6 sistema de laB colonias. 

Alter no, y 

En diarjonalt's. 

Describire im plantio de cordoncillo que cs el maj uaa- 
<lO| y despues bare ver la diferencia y caracteres quetie- 
nen los do mas. 

Limpia y oscogida la semilla que tenga el grille sano 
y en buerv estado, se comienza a poner en el surco, prin- 
cipiando por la parte alta de la suerte: se tieno cuidado 
de que el trozo eiguiente quede sobrepueato en la exten- 
sion do dos cfliiutoa al anterior, y asi sucesivamente, por 
lo quo toda la linea 6 cordon de caiia puesta en un surco, 
debe presontar una disposicion imbricada. 




Al hacer eata operacion debe cuidarse de quo la caHa 
vaya quedaTido bien asentada, es decir, que no !e falte 
lierra por abajo y los lados, por lo que el guard aai cm bra 
6 capital), antes do taparse la plauta, debe recorrerla 7 
cxamiEar si eeta bien puesta, si las yemas tienen la posi- 
cion y direccion antedichaa, pues entoncos todavia oa 
tiempo de corregir los defectos que se noten. 

Despues de esto se precede & tapar, tomando tierra do 
los lados y proeurando que sea de la parte inferior para 
no desbaratar los camellones 6 entresurcos. 

En. cuanto a la cantidad de tierra que h& de eubrir la 
planta, casi todos los iabradores estan de acucrdo en 
que apenas ha do scr de dos fi trea pulgadaa, y esto lo 
apoyan en el justo razouamiento do que es preciso opo- 
ner la menor resietencia poaible al nacimiento de las 
yemas. 

Sin embargo, el Sr. Espafia dice que debe cubrirse la 
cafia hasta llenar el aurco, pues Begun au opinion, laa llu- 
viaa aplanan la tierra, y la cafia se encuentra a cubierto 
del calor del sol que la seca y fermenta. El mismo sefior 
afiade que algunoa, por falta de esta precaucion, ban per- 
dido parte de aus eiembras por seguir la antigua costum- 
bre de cubrir apenas la semilla con dos pnlgadas de 
tierra, 

Esta opinion contradictoria del Sr. Espafia pudiera es- 
plicarae por ser de temporal los terrenos a quo so rofiere, 
y por ser oxceaivamente cAlido el elima en el cual ha he- 
cho sua obaervaeiones. 

Entro nosotros, la regla general es cubrir muy poco la 
semilla, e inmediatamente despuea de tapada so procede 
a regar. Es tan importante ol riego iomediato al plnntio, 
que por eso se comienzan & poner las estaeaa por la par- 
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te auporior di> In auerte, pues apenas coneluida la taroa, 
debo Bogtiirso ol riego en el mismo dia, y ei una tarea que- 
d6 a mediiis por concluirse la luz, ae le da agua & la par- 
te hocha, que dobe sei- la superior. 

Al regarse, debo tenerse un gran cuidado do que el agua 

kjao destapc la planta, y con la pala sembradora so debe 

r Biguiendo el agua, pai-a cubrir las partes do semilla que 

desnudeu. 

Lou capitanes debcn euidar mucho de esto, do que el 
agua no foi-me achololes, es decir, que no pase do un Bur- , 
CO a otro, y do que no queden sin regar laB colas 6 el fin 
de los surcos. 

A Io3 ocho, diez 6 doce diaa de aaentada la caHa, ee da 
otTO riogo, aogun sea ol terrcno 6 la temperatura, aunque 
baya bumcdad, pues importa mucho refrescar la planta, 

Como be dicbo, este siatema de eordoncillo es el mas 
generalmeiity emploado en nucstras tierras caBeras, poro 
oxplicai-e on que consisten los otros, que pueden tenertal 
vGz sua aplicacionea aegun las eircunatanoias y locali- 
dades. 

El de mdt-.iulUi 6 chacbiluum conaiato on ir colocando 
on e! fondo del surco dos lineas de caHas paralelaa yjun- 
tas, tociin(iosc los extreraoa de las estacassin imbricarse, 
como sucedc on el sistema anterior. 

Ei do peiatlllo consiato en tree lineaa de caHa, las dos 
externae continuas, yen contaeto los extremes do las ca- 
Has como eu la cadeniila. La interna 6 intermedia no 
continua sino formada do trozos do caSa pueatos sola- 
mento en log Ingares en quo oorresponde un contaeto de 
laa caHaa oxlornaa, a las cualea vienen a servir como de 
empalmc. 

El xtacclie 6 por estacas, consiste en la siembra de tro- 
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zOB de eafia, que ae colocan casi perpend icnlar men te al 
horizonte en hoyos vei-tiealea un poco obh'cuos. 

El de clavo o huasteco consisto en ponor verticalea las 
eetaeas, ya en hoyos aisladoa 6 ya en surcoa muy pro- 
I'Lindos. 

El oblicuo 6 eistema de laa colonias, conaiste en colocav, 
1311 las fosas que hemos dicho se acoetumbra abrir en laa 
colonias, trozoa do caJSa bajo un angulo de 45° poco maa 
r> menos, do manera que un extremo de la caBa queda en 
el fondo de la fosa j el otro va tocando la superficie del 
tciTeno. 

EI altemo, empleado en Yucatan por D. Juan Mendez, 
consiate en ir poniendo trozos do cafia que ae crueen 6 
paaen uno 6 doa eanutos, pero no imbricados como on el 
cordoncillo, aino aiternos, como bo venpintadas las laml- 



Por ultimo, el de diagonales\ empleado tambien en Yu- 
catan por D. Juan Donde, conaiate en ir poniendo casi 
iitravoaadoa al aurco, trozos de caHa que no se tocan on 
niugun puntOj pero que tienen la oblicuidad necftsaria, 
para que nacida la planta y viato el aurco de frente, no 
w perciba ningun eiaro. 

Conocidos ya, por lo que he dicho, los distintos modoa 
quo hay do colocav la caBa en el fondo del aurco y la ma- 
nera de cubrirla y darle sua dos primeros riegos, pasare 
;i I ratar do un punto interesante, a saber; en que epoca 
del aBo se hace el plantio en distintae partes, y en cual 
ts la mas conveniente y racional haeerlo. 

V.a el Sur de Mexico, y en Yiieatan general men te, ae 
planta on la segunda mitad del aBo, es decir, de Agosto 
cii adelante. 

En el Diatrito do Rio Vorde y la Lousiana so planta 
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en los primeros meses, siempre ^ntes de Agosto, para po- 
derla cosechar al afio. 

Es facil darse cuenta de esta variedad. En Yucatan, 
Cuernavaca j Cuautla, la cafia esta en el campo 18 me- 
ses, sin que el invierno le haga impresion ni dafio alguno, 
por lo que el agricultor, calculando la epoca de la zafra 6 
corte, que debe ser en la estacion de seeas, no del aflo si- 
guiente, sino del posterior al siguiente, tiene que hacer 
su plantio 18 meses antes, es decir, en Setiembre poco 
mas 6 menos del aflo ante-anterior a la zafra. 

Ademas, en Yucatan como casi todos los terrenos son 
de temporal, se elige para el plantio el tiempo de las Uu- 
vias 6 el de los nortee. Puede decirse que alii es posible 
plantarla, desde el mes de Junio hasta Noviembre. Entre 
estos extremos, varia la costumbre segun la localidad, y 
el Sr. Espafia advierte que la epoca mas propia para la 
siembra de la cafia en la peninsula yucateca, es en Agos- 
to si el terreno es kancabchej y en Setiembre si es akalche 
6 yaxhonij porque tarda mas la vegetacion de la cafia en 
el primero que en los segundos. Algunos, afiade el mismo 
sefior, acostumbran sembrar a la caida de las lluvias con 
buen exito, pero la experiencia demuestra que las plan- 
tas sembradas en esta epoca son de menOs duracion, lo 
eual lo atribuye al estado de la semilla que ha pasado to- 
da la estacion del verano sin sembrarse. 

La costumbre de Eio Yerde y de la Lousiana de sem- 
brar a principios del afio, es hija de la necesidad. Siendo 
en estos puntos el invierno bastante rigoroso para no per- 
mitir la permanencia de la cafia en el campo, hay preci- 
sion de ganar tiempo para que en el afio mismo llegue la 
planta al mayor grado posible de madurez. Por esto se 
elige de preferencia semilla precoz, y se siembra lo mas 
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teraprano quo ao piiede. Se comprendeni tambien que 
este plantio, eu loa meses de mayor sequedad, aolaracnte 
puede tener lugar en los terrenos de rogadio. 

Mr. Caseaux, cultivador de caEa m\xy inetruido, yque 
fUe largo tiempo habitante y propietatio do Nucva Gra- 
Dada, hace observacionea muy juiciosas aobro el plantio 
do la eafla, las cuales coucuordau on gran parte con la 
practica obaervada en el Distrito de Rio Verde y la Loui- 
siana. 

Segun el, los aeia primeros meses se oiuplean en todos 
los trabajoa de fabricacion y de campo, inclusive el plan- 
tio. Los trozos o estacas cortadas en Febrero, se platLtan 
en Mayo 6 Junio, lo que trao la necesidad do cosechar la 
aoca a los once meses do nacida, y la plantilla 6 primera 
eaHa 6, loa doeo meaea, on vez de cosecharla a los quinco 
6 diez y oeho. En tres razones principalea funda sii aia- 
tema: 

If En que las caBaa, pasado el duodecimo mes, si bieii 
maduran algo por la punta, en la baae degeneran, pudren 
6 seoan, lo cual, aegun el, esta compeneado. 

2? En que la estaeion de Iluvias, que comienza al tiem- 
po de nacer la planta, va creclendo de Agosto en adelante 
lo miamo que la cafla, la cual puede resistir laa fuertes 
UuTias de Setiembre y Octubre, por ser ya crccida y vi- 
gorosa, Uegando por fin & buena madurez do Febroro en 
adelante, que es euando reina una estaeion nisis scca y 
m^s a propoaito para la zafra o corte. 

3" Que de esta manera, aHo por atlo ao corta todo el 
campo, y linicamente se tiene que reponer o! sexto 6 quin- 
to del plantio, aegun lo que dura la caHa on tal 6 cual 
lugar. 

Por todo se ve que no bay mes del alio en el qae no se 
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plante caua en algiina parte; pero creo que se pueden es- 
tablecer dos catctforias de lugai'es caiicros, y son los do 
Becauo y Jos de legadio. En aquellos debe subordinareo 
la epoca del planlio a la ostacion de lluvias, y en estos 
debe pioeuraisc que se baga el plantio d prineipios del 
afio, puos 81 es cierta la opinion do Mr. Caseaux, de que 
paeado el duodecimo mee la eafia ya no medra, 6 medra 
niTiy poco, eonviene evidentemcnte plantar la eafia on los 
meses do soca, para cortarla en los mismos mcses del aBo 
siguiente. 

Convondria mucho quo los agricultorea del Sur de Me- 
xico y de Yucatan, despojados de toda prevencion, estu- 
diasen el punto, pues si es exacta esta opinion, podrian 
dnpliear bus productos, haciendo una zafi-a anual de dos 
tei-ceras partes de eus eampos, y no tener como ahora su- 
cedc, tan boIo una tercera parte en corte, pues las otras 
doB estan ocupadas, la una por la eafia plantada en cl a&o 
anterior, y que ha do cortarso ol afio siguiente, y la otra 
on preparativos del plantio que se hace en Setiembre. 

En los paisca donde se eufre un iuviemo rigoroso, no 
puede habei" duda de que el plantio, para lograrse, debe 
hacerse en los primeros meses del afio, y debe escogorso 
una semilla precoz y rosistente a la intemperie. Ann asi, 
Bnccde no poeaa veces que eae una belada deetructora, y 
el agricnltor to en una noebe destruidoe todoe sub planes 
y esperanzas. Para estos casos conviene muebo tener un 
trapiebe poderoso y un numero considerable de calderos 
de evaporacion, puos raoliendo rapidamente la eafia be- 
lada antes que se avinagre, produce un guarapo de buena 
calidad, que puede despues do becbo piloncillo, servir para 
fabriear azucar 6 para feiTiientaeiones. Pero no quiero 
anticipar lo que pertenece realmento (i la parte fabril. 
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Sembrada la caSa en la epoca que convieno Begun la 
localidad, j dados loa dos riegos de que lio hablado, el 
primero en el mismo dia que se planta, y el seguudo A 
los ocho, dioz 6 doce dias, so precede a dar las laboras do 
oultivo. 

LAB0KE8 DE CULTIVO. 

A loB oeho dias del riego antedicho, se da con coas la 
primera escarda, procurando en ella batir el eamclloii 6 
cntresurco; es deelr, aflojarlo, conservandole bu forma, y 
A la planta quitarle toda la yerba, dejindole la misnia 
tierra que tenia por ambos lados, y cuidando mucho de 
no tirar ni lastimar el piton, que asi ee llama al giillo al- 
go crecido d reventado. 

Cuando se considera aterrada la semilla, se da d Li tcz 
un recorte por anaboa lados para que afloje. 

Las escardas, que genoralmento son cinco, coiiviene 
darlas cada quince dias, interpolando dos riegos do la 
manera siguiente ; uno inmediatamentc despues de ter- 
niinada la labor, a cuyo riego llaman asentadura, j cl otro 
a los ocho dias. 

En cstos riegos se hace eorrer ya el agua en dos surcos 
5cguido3, es decir, por 50 varas, y no por 25 t-omo en cl 
plantio. Para esto, el regador tiene quo borrar con la coa 
un apantle interniedio, y a esta operacion llaninn mancor- 
uaT dos apantUs. 

Si a la segunda 6 tercera oacarda se nota que no lia na- 
cido alguna semilla, deberesemirarse muycuidadosameu- 
te reniendando todas las fallas. A eata operacion llaman 
on las coloniaa recorrer el plantio. 

A lc« quince dias de la quinta escarda, y despuoa do los 
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dos riegos consiguientes, se dan los primeros arados. La 
cafia debe tener entonces cerca de una vara. El arado en- 
tra Uevando un atravesafio de varitas de medio jeme por 
donde va mas cercano a la cafia; y un jeme del lado con- 
trario, si esta chica la cafla, pero si ya esta de buen por- 
te, deben ir los arados abriendo exaetamente en medio al 
camellon j el atravesafio saliendo una porcion igual por 
ambos lados. 

Esta operacion, que sin duda puede hacerse mejor con 
arados de doble vertedera, tiene por objeto batir el came- 
llon, arrimar tierra a la cafia, sepultar la yerba existente 
y destruir los insectos y sus madrigueras. En algunas 
partes llaman a 6sta labor tapapie, 

Despues de terminada, se dan, como en las escardas, 
dos riegos, uno de asiento y el otro a los ocho dias, y ya 
en estos riegos se hace correr el agua por tres surcos se- 
guidos, es decir, por 75 varas, para lo cual el regador tie- 
ne que borrar otro apantle intermedio. 

A los quince dias de los primeros arados se da una qui- 
tatierra con coa, cuya operacion consiste en volver a for- 
mar el camellon intermedio a los surcos, casi como estaba 
antes de los primeros arados, y se dan despues tres rie- 
gos, la asentadura inclusive. 

Si durante este tiempo so forma yerba, se da una es- 
carda 6 raspadilla que es lo mismo, y a los veinte dias se 
procede a dar los segundos arados. 

Estos segundos arados se dan lo mismo que los prime- 
ros, dividiendo el camellon medio a medio con el arado 
que lleva un atravesafio, 6 mejor doble vertedera, para 
cubrir el pie de la cafia. Este beneficio tiene por ultimo 
resultado, ademas de lo que he dicho, hablando de los 
primeros arados, el de dar un apoyo solido a la planta. 
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que puede resistirlos vientoBy crecimiento sin c.aerso, y 
ademas produce el desarrollo do algunas ycmas del pi^, 
lo quo aumonta el niimero de hijos, y por consiguionto el 
rendimiento del terrcno. 

DespuoB do eata labor se riega la suerte con solo un 
apantle intcrmedio, j cuando la planta ha cncaiiado se 
endereza la suerte; cs dccir, bc hace el riego eoi'i-ido de pun- 
ta A punta borrando el linico apantle intermedio que ha- 
bia quedado. 

Para enderezar la Buerto se recortan y reeomponon cl 
apantle y contra-apantle, bo alza y aplana cl camcllon 
divisorioyse es t a blec en acA acuities o subdivisioncB que 
Burtan do cinco en cinco surcos. La ackololera ( caEo dc 
desagiie) tambien se rceompone y aplana, e igualmente 
los surcos. Estos tan solo en una extension do ouatro va- 
ras por el lado de los apantlee y en una oxtcusiou dc dos 
a tres varas por el lado de la acbololera. Como ho dioho, 
se borra tambien el apantle intcrmedio para quo cl njf iia 
no encuentre tropiezo y corra libremente dc un extrcmo 
a otro de la suerte. 

TerminadaestadiBposieion delplantio,yaiio sedcja do 
regar constantomente, pues terminado el riego de la ul- 
tima Bnarte, se vuoIyc a eomenzar por la priniera, y en 
algunas partes A tarde y a mafiana se tiendo el agna, te- 
niendo solamentc cuidado de no reeomonzar, sino hasta 
que ha salido por la acbololera toda el agua tcnrtida, 

Al dar estos riegos de punta d punta, se teudra cuidado 
de que el enderezador vaya guiando el agua, para quo no 
ealte de un surco A otro, T no se crea bastjinte cl obser- 
varsu salidaala acbololera por los cinco surcos de! aeh a- 
cnal que cstA funeionando, pues muy bien puodo suceder 
que en medio del plantio saiga de un surco aiguiendo una 
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falsa ruta, para volver a entrar al mismo, en un punto 
mas bajo, dejando porciones sin regar, que se secarian in- 
faliblemente si no se remediara este defeeto. Por esta ra- 
zon debe haeerse un registro escrupuloso despues de ea- 
da riego, para asegurarse del curso regular del agua. 

Esta serie de riegos se continua por lo comun sin inte- 
rrupcion, hasta que se juzga estar la cafia en sazon para 
cortarse, en cuyo tiempo se retira el agua por 8, 15, 20 
dias, un mes, y aun dos, para obtener un guarapo mas 
sacarino. 

Cuando la planta ha encaflado y tomado tal desarroUo 
que sus hojas e hijos cubren y quitan toda aecion solar 
al terreno, ya no se forma yerba, y las escardas son intiti- 
les. Sin embargo, eu ando por cualquier circunstancia es- 
tando ya la suerte enderezada, se observa que nace alguna 
yerba, se procede a dar una escarda 6 limpia a mano, la 
cual llaman tlamateca, y es ejecutada por muehaehos, los 
cuales descomponen menos, con los pies, los surcos ya es- 
tablecidos, y por esta razon hay menos peligro de hacer 
defectuoso el curso del riego. La escarda ejecutada por 
hombres y con coas, en cierto tamaflo de la cafia, seria 
Terdaderamente imposible. 

Todo el sistema de riegos de que he hablado, debe, co- 
mo es de suponerse, modificarse mucho segun el terreno, 
el clima y las circunstancias meteorologicas. Eecordare 
que en Cuba y algunas otras colonias no se riega jamas 
la cafia por la mano del hombre, y la naturaleza se en- 
carga de hacerlo suficientemente por medio del rocio ma- 
tutino. En Eio Yerde tambien he dicho antes, que en los 
terrenos que reciben humedad de traspore 6 filtrada, no 
se necesita otra especie de riego. En Cuernavaca y Cuau- 
tla se puede asegurar que, a pesar de ser la regla gene- 
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ral lo que llevo descrito, ha de haber terrenos que nece- 
siten menos agua que otros, por lo que en este punto como 
en easi todos los demas que he tratado, la regla general 
es estudiar la necesidad local y satisfacerla con oportuni- 
dad. Esto toca al labrador instruido y practice. 

CORTE DE LA CARa. 

Lo primero que debe hacerse para cortar un campo de 
cafias, es retirarle el riego desde echo hasta sesenta dias, 
segun el estado de humedad que guarde la planta y el 
terreno. Esta abstinencia de agua toma en^tierra caliento 
el nombre de desflemo. 

Para conocer si la cafia esta en sazon, se examina su 
tamaflo, color, estado de la hoja y consistencia. ^Cuanto 
mas valdria aplicar un procedimiento sacarimetro que 
diera a conocer el maximum posible de saturacion de 
aquella variedad en el terreno dado? 

Un procedimiento empirico, pero muy generalmente 
empleado, consiste en tomar una cafia bien limpia y ti- 
rarla lo mas alto posible; si al caer se rompe en pedazos, 
se considera que esta tierna, y si no se rompe, se declara 
en sazon. 

Mr. Caseaux opina que, por lo que respecta a la madu- 
rez de la cafia, los mejores indicios son el secarse y caerse 
las hojas. Ya hemes dicho que, segun el mismo autor, pa- 
sado el duodecimo 6 decimotercero mes, la cafia deja de 
medrar, por lo que establece como principio general el 
corte anual, calculando siempre que venga a caer en la 
estacion de secas, pues si cayese^n la de lluvias, no po- 
dria haber un desflemo conveniente, y la cafia se cortaria 
muy acuosa. 
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Las obsorvaciones de este agricultor son tan intoresan- 
tea para el eorto de la caila, quo no pucdo menoa de co- 
piailae. Dicon asi: 

"La fovmacioii do loe canutoa es tanto mas pronta, y 
fiu grucso y largo tanto mils considerables, cuanto mas 
favorable es la cstacion y mas adeciiado ul terrciio a su 
cultivo. El priiucr canuto que en razon a las circunstan- 
oias quo acabanios de citar se dcja ver, tres, cuatro 6 cin- 
co mesea despuew del plantio, conserva siumpre au lugar 
eerca del eiielo. De el naeo el segundo, del segundo el ter- 
cero, y asi siiceslvamento. Cada somana poeo mas 6 me- 
noa dando au mido, ee ve tambien eada semana oaer una 
hoja seca. Una caEa de treirta y do3 caniitos, buena pa- 
ra cortarao, tiene do veinticinco li veintiocho nudos dee- 
pojados naturaimente do sus hojaa, en tanto que aunque 
prdsimas a cacr ya, las conaervan aun los cineo 6 seia 
canutoa quo low aiguen; loa demaaguarnecidosde aua ho- 
jas vei'des foiniiin el cogolJo, el cual se tieno que cortar 
por enciraa do la ftltima hoja seca. Bn una caiia de d 



metros y r 



!s nietroa, nacida en terreno humcdo 



pero no auegado, cs deeir, en el terreno mas favorable al 
mas pronto y mas rapido naeimiento de la cafia, pucde 
el niimero de los nudos utiles subir a cuarenta y basta 
cineuenta. En un terreno de esta especie, el primer nudo 
esta formndo al fin del tcreer mea, y a veces quince dias 
antea si favorecc la estacion. En eetoa terrenoa laa cafias 
que no se cortan haata los trece 6 catorce mesee, aueien 
podrirso 6 agostargo segun el aflo, si es lluvloso 6 sooo en 
extrcmo," 

"En buon terreno, bien expuesto, poeo humedo y me- 
tido en labor con algunoe aHoa do anterioridad, las cafSas 
tendran de treiiita y ocho a cuarenta nudos en una altu- 
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ra de metro y medio, y fiivoreciendolas el tiempo, lacil- 
mento ocharan nudos a lo8 trcB meses 6 a maa tardar & 
principios del cuarto. Cortadas a los catorce 6 quince 
lueBes, podrii eiitre ellas haber muchas podridas 6 secas, 
segun la estacion." 

"Plantadas en terreno seco, aunque bueno, slii ealier- 
col, pero bien trabajado, y auponiendo que venga cl tiem- 
po muy bien, habra cafias que lleguen a la altuva de l" 
d l™ 30, con trcinta 6 treinta y cuatro nudos, do los cua- 
lea los prinieroa Be dejavan ver a los cuatro meaes d cua- 
tro moses y medio, y a estas oaflas perjudicara la i'alta de 
agua, si para cortarlaa ae aguarda a quince mcsos." 

"En un terreno mas seeo, mas irido aobre todo, cuan- 
do el trabajo y la estacion no eompensan las desventajaa 
del terreno, las caflas tieuen apeuas de veinticuatro a 
veintioeho nudos, repartidos a veces en una loJigitud de 
sesenta y cinco centimetres. Los nudos de eetas cafias 
no so forman sine hasta los cinco meses, y A vecea maa 
tarde, y se desecan a los quince." 

Lo importante de estas observaciones ee, quo ealculan- 
do el niimero do aemanaa por el niimero de canutos quo 
se forman en la cafla, segun los terrenes, y afladicndo las 
semanas quo tarda en aparccer el primer canuto, se llega 
a! reaultado de quo casi aiempre al aSo, poco mas d me- 
nos, esta la cafia complota en an desarroUo y buena ya 
para cortarse. 

Otra observacton do Mr. Casoaux ea, que !a scquedad 
de la estacion, que va aumentaudo deado Enero hasta 
Abril, y no la edad de la caHa, es la finica causa por la 
cual en Enero. 1,490 litres de jugo dan comunmente 186 
litroa de aziicar y melaza; en Febrero, de 214 a 242; en 
Marzo, de 242 & 280, y en Abril algunas veces 298. Se 
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jnte por estaa obaei'vaciones, lo que influye te- 
ner algiin tiempo a la cafla privada del agua para obte- 
ner iin giuirapo mda conecntrado y de maa facil elabora- 
ciou. Do aq«i la graude Importancia del deaflemo. 

Declilido ja el corte, y desflemada la suerte, debe te- 
ner cl gnardacorto especial cuidado do que loa machetes 
canei'os sean delgados para que no peeen, y que esten 
bicn afilados para que no astillcn la tronconada. 

Previa oata preeaucion, bara que eada machetero so 
haga cargo de diez aurcos. De estos ae van cortando aeis 
del eontro, y en lo3 dos que quedan en eada orilla, ae va 
rciiniomlo y formando eamellon. con el tiasol. 

I>(!bc cortarse la cafia al raa de la tieri'a, separarle el 
cogolio, sin dejarle a ^ste dulce, lo cual seria perdida, ni 
a la cauii, cogolio, lo eual podia muy bien alterar el pro- 
ducto y liacer diiicilea y laborioaas las operacionea de fa- 
brieaeiori. 

La caiia debe limpiarse perfectamente, en terminos de 
dejarla eonio un otate, porquo el tlasol mancha el aziicar. 

Las eucrtcB, una vez comenzadas a cortar, deben ao- 
guirse liasia el fin, pues dejandolas a la mitad, ae ventea 
la caiia, J'ls decir, que poniendose a deBCubierto una por- 
cion del tcrreno y de la planta antes cubierta, aobrevie- 
ne una I'apid* evaporacion y deseeacion, que naturalmen- 
tc altcrai) el resto que esta en pie, y lo hacen, por decirlo 
asi, pasarso de sazon. 



Llanmnse asi los retoHos que dan las suertea, deepues 
de eortada la cafia, y cuyo nilmero bemos visto que va- 
ria segun los climaa, loa terrenos y otras circunstancias 
Bccid en tales. 
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En donde el plantio dura varioB afios, ae llama a la pri- 
mera caHa planta 6 plantilla, a la segunda soca, & la ter- 
cera resoca, j A las demas, socas de cuatro, einco, seis 6 mds 
afios. 

Para favoreeer el desai'rollo de estos renuevos, conclui- 
do el corte de la caBa, a los tres d cuatro dias, so prende 
fuego i. todo el tlasol que ha quedado en el eampo, a cu- 
ya operacion se llama quema-raya. 

Terminado el incendio, debe inmodiataTnente regarae 
la suerte de punta d punta; cs docir, sin apantles inler- 
medios, y al mes so dan los primeros arados, subdividien- 
do la suerte en porcionea de 25 varas, eomo estaba al 
principio de sembrada la planta. So lo dan sub dos rie- 
gos correspond! en tea, y quita-tierra a los quince dias de 
loa arados. 

Luego que eomionza a brotar alguna yerba, se da una 
eacardada 6 raspadilla y riego consecutivo para prepa- 
rar la suerte a loa segundoa arados. 

Deapues de estos, se quita tierra a loa quince dias, y 
so sigue on todo lo demas la misma marcha quo Iiemoa 
dicbo respecto de la plantilla, hasta onderezar la suci-to, 
Spoca en la cual cesan las labores y solo queda la necesi- 
dad de los ricgos. 

Siendo las socas mas prontas en su crecimionto, debe 
tonerse prosente esto on los cortos siguiontes, para eo- 
menzar por cllas y dejar al fln la plantilla. 

ENFERMBDADES Y ENEMIOOS DE LA CAtJA. 

1* Alargamiento vicioso. — Si ee observa este vicio en la 
caHa, despues do dar los segundos arados, ao procura no 
quitar completamente la tiorra del pie de la caESa, sino 
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cnto dar una raspaditla, dejando por lo m4nos la 
mitad de la tierra que ha arrimado el arado. Do estama- 
nera so consigue prestar un apoyo d la caSa que por su 
crecimiento prematuro, propende a acoatarae en loa cn- 
treeurcos, lo cuai la arruina y pudre. Ouando a pesar de 
eeta prcoaucion eae alguna, se lo dobe levantar, y ama- 
rraiidolo algunas varae trasversales, iijarla por medio de 
tutoros. Importa mucho eeto, pues aun cuando sea muy 
poca la que ha caido, basta para entorpeeer los riegoa e 
impcdir quo la viata recorra libreniento loa entresurcos 
y ee pucda vigilar el curso del agua. 

Para ovitar que siga el mal, lo mejor es caatigar la 
planta rotirando el riego, 6 retardandolo maa 6 menoa 
tiempo, tiegun ae obaerva la fuerza anoiinal del creci- 
miento. 

2" El calzon de sequedad. — Esta enfermedad parece 
coDsistir en una madurez prematura de Ioh primeroa ca- 
nutoa do la cafia, do manera que apenae eomienza & cre- 
cer, ompieza a secarse el tiasol del pie, y so le forma un 
boton 6 nudo que le impide deaaiTOllarae. 

Todos eonvienen en quo el mejor remedio es darle un 
riego pcsado, y eatando la tierra en punto, darlo doa ara- 
dos y lucgo un par do riegoa tambien abundantea, con 
intervalo de oebo diaa. 

En cuanto al bien que roporta la cafia de este benefi- 
cio, no todos lo eatiman de la miama manera. Loa que 
aim plo me lite atribuyen el calzon a una acquodad de la 
boja, croon que loa riegoa y el tapapie tienen por objeto 
remojai' ol tlasoI, para arranearlo deapues en la quita~tie- 
rra. Los que consideran la enfermedad conio una madu- 
rez auticipada del pie de la cafia, creen quo con eatoa 
boncflcios lo que se hace, enterrando y regando abundan- 
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temente el pie de la caBa, es ponor la parte madura en 
laa mismas condieionea que la aemiUa o estaca. En efec- 
to, la parte cubierta per la tierra echa radicnlas y ee 
coDviertc en eapa subterranea. 

3" Calzon de agua. — Se llama asi una enfermedad do la 
eafia, en la que se pone el pie encarnado, y pareco depen- 
der de exccso do humedad, por lo que dete estudiarse 
mucbo en ciertoB terrenos la inclinacion del surco, para 
que no se detenga el agua, sino que corra libremonte. 

Se aconaeja para remediar este mal, dar dos aradoe, y 
sin regar, quitar tierra en seco, cuyas operaeiones deben 
violentarae para que quode tiempo de dar las demas la- 
bores ordinarias. 

4^ Degeneracion de la eaUa. — Esta enfermedad, obser- 
vada por Mr. Maillefert en el Sur de Mexico, y que ataed 
& la caKa de Otahiti, la compara este seSor a la que ba 
Bufrido la vifia en Francis. La degeneracion llega a tal 
grade, que liltimaraente ya no servia ni para pagtiirae de 
animaleH. 

Mucboa labradores volvieron il plantar caHa crjoUa, 
pero Mr. Maillefert se propuBO mejorar la planta, do la 
misma manera que laa especies animalea, por ol cruza- 
miento. 

Con este objoto sembro en un mismo aureo caiia viole- 
ta y de Otahiti, altemando las estacas, pero bieti en con- 
tacto. 

Tolvio el segundo aHo & sembrar laa caflas que habian 
eambiado algo de color, deaechando liw puramente viole- 
taa y las de Otabiti. Entonces la fusion fu^ mfis marcada. 

Eepetida del mismo "modo la siembra, aljercei' aBo ha- 
bia eambiado enteramente la naturaleza de la caHa. Era 
una variedad nueva. ■ , 
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En cuanto a toe caracteres de )a nueva caSa compara. 
da con ]a antigua, trascribo aqui lo que dice el Sr. Mal< 
Uefoi-t; 

"La caBii de Otahiti ereee do 2°'50 & S-OO, Gruesa de 
O^OS do diiimotro. En cada nndo tiene un circulo do ho- 
jas, y dobujo de Sstas, junto al nudo, hay un polvo negro 
eomo do mai-til, quo pasa con el jugo, y dificulta la defe- 
caeion. V'a madura, tiene la caHa un color amarillo-paja 
subido. 

"La cafia nueva 6 cruzada tiene loa caractercs eiguien- 
tee: En un buon terreno crece a la altura do cuatro mo- 
tro3 y aun mag. Bs mas gi'ueea quo las dos especies que 
la ban producido. Su color ea vei'de-raanzana y sus ho- 
jara vorde-oscuraS) mas anchaa y mas largas que las de 
las otras ospocies, y en los audos, en vez del polvo negro 
que se enciiontra en la habanera, existe un bozo o vellito 
bianco, quo Kobre el verde da la apariencia trasparento. 

"Bste eamliio de color en el vellito, de negro a bianco, 
ea para Mr. Jlaillefert un signo tan eierto del cambio ope- 
rado en la variedad, como el color del tallo y su mayor 
crecimiento. 

"E! polvo negro de la caHa habanera do ea el producto 
del polvo do la tierra y del agua; pues que la nueva va- 
riedad, somotida & las mismas intemperies, no lo tiene. 

"Esta vai-iedad resiste al frio y la seca, como la caSa 
violeta; siendo mas larga y mis gruesa que la cafla ha- 
banera, produce mayor cantidad de jugo de muy buena 
calidad, y su melaza fermentada, da un aguardiente de 
primer a claec." 

Como se ve, el ci'uzamiento ea el mejor remedio contra 
la degenor^cion de la caHa, al grado que Mr. Maillefert, 
durante la epidemia, habiendo puesto juntamente en un 
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campo caHa habanera y caHa cnizada 6 cristalina, aqae- 
lla se perdio dol todo, mientvas que eata crocid y inaduit) 
Bin accidento. 

En cuanto a loa onomigos do la cafia, ademae de loa 
hielos, del fuego, lo3 huracanes, descuido en el ciiltivo, 
vejea y decadencia natural, so cuentan cl conejo, el vena- 
do, la tuza,,la rata, el zorro, el coyote, el puereo do mon- 
te, el gusano nisticuili 6 gallina eiega, el gusano clalamite 
6 zacatan, el pulgon y las hormigas. 

Mc ocupare eapecialmentc de aquellos mis comunes y 
que requiei'an artificio para eombatirioa. 

11 Hielos. — En Morelos, CuernaTaca y Yucatan ca ra- 
ro que los hielos aean baatante fuertes para destruir un 
campo de caHaa. No sucedo aai en Rio. Vorde y loa dia- 
tritofl caHeros del Norte, en donde no es raro ver acabar 
en una noche un plantio conaidorable. 

El medio mejor de combatir eate aceidente es dar hu- 
mazos. 

Explicare en lo que consiste esta opei-acion. 

Luego quo la catacion enfria al grado de temoreo una 
helada, ac dispone al lado de la suerte de donde vicnen 
loa viontoa arraaantea, un cordon de ramas, basura, hojaa 
secas, etc., para que loa vigilantes on el momento opor- 
tuno le prendan fliego. Por supueato que este combusti- 
ble debo cstar bastante retirado del plantio, para no cx- 
ponerlo ji un incendio. 

B! reaultado de csta practica, que a primora vista' pa- 
rece inauficionte e hija mas bicn do la rutina, es buono 
a no dudarlo. Los hortelanos lo uaan muy comunmen- 
te eon buen exito pai-a defender del hielo sus lirbolcs 
frutales. 

Pero ^como oxplicar su beneflca infiuencia? El oalor 
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que ii'vadia de aqucDa hoguova longitudinal, por inteneo 
que 80 lo suponga, no es posible que alcaneo haata los 
confines de una suerto un poco grande, y sea la causa de 
libCTtavIa del hielo. 

El hecho, sin embargo, cs cierto, y lo he visto confir- 
mado en nn tratado europeo de horticultura. 

Avcnturare una explicacion que me parece racional. 
Por poca practica que ae tenga en la observaeion de loa 
fenomenoa meteoroJogicos, se habra notado quo los hie- 
Ics sobrevienen siompre eon un cielo limpio y raso, y 
nnnca con nieblas. Es tan conocido esto de las gentos 
del eampo, que durante las noches mas frias de invierno, 
euaiido se ven apareeer on el horizonto nubarrones, los 
labradorea descauBan tranquiloa y no temen la helada. 
Fei-o si pasada la media noche, observan el horizonto 
limpio y raao, se preparan a dar el humazo, antes de des- 
puntar la aurora, que es cuando el abatimiento do tempc- 
ratura cs mia eonaiderable, y cuando se congela la savia 
de las pUntas. 

So aabo tambien que la irradjacion del calor terrestro 
durante la noche, cs mayor al traves de una atnioafera 
libro que al traves de una cargada de nubes, y m^nos per- 
meable por tanto. So sabe ademas, que un cuerpo cam- 
biado dc eatado, al dilatarso roba calorico, y al eonden- 
sarec lo abandona. 

De todos est03 fendmonos fiaicos bien establecidos, creo 
que puede deriTarse una explicacion muy natural del be- 
nefico reaultado que produce el humazo. 

Situado el combustible en el lado bien conocido por la 
practica, de donde vicnen loa Tientos arrasantos, el humo 
quo produce la combustion, en vez de clevarse yertical- 
mente, se extiendo horizontalmente formando un manto 



sobre el plantio, y dando los dos nnicos rosultadoH s 



If Evita la irradiaeion terreatro eomo lo hnceii laa 
nubes. 

2? Despues de aalir de la hoguera may dilatado cl ca- 
lor, se va eondensando a medida que se aleja del loco de 
produccion, lo cual debe ser origen de emision du calor 
latente. 

Estas creo que son las prindpales causas de la accion 
de lo8 humazos, sin quo deje de contribuir algo ol calor 
que coraunique la hoguera al aire que corre aobrc clla, y 
la in-adiacion quo dobo haber, aunque muy debil, il larga 
diatancia. 

2? Incendio. — Una auorto en sazon es un alimento sua- 
tancioso para el fuego. El tlasol y la azucar del jugo son 
doa grandes elementos de combustion; de mauara quo una 
vez oomonzado el incendio, no es posible apagarlo. Lo 
linieo que puede y debe haeerse es aislar la parte que so 
esta queraando, abriendo prontamento un carril aniiilio a 
cierta distancia, y dejar que consuman las llamas la par- 



Previendo esto, se separan en muchas partes las suor- 
tes 6 machuelos, eon carriles de cierta amplitud, poro a 
loa vigilantea, sobre todo, toca el tener sumo cuidado en 
no hacer lumbre cerea del plantio y no dar lugar a un 
aceidente, quo mas quo medios do combatirlo, lo quo ne- 
coaita es ovitarse con precauciones cuidadoeas. 

3? Cuadnipedos. — Entroloscuadrupedosquo daflaii las 
auertes, podemoa distinguir loa de gran tamafio. oorao ol 
venado, el zorro, el coyote y el puereo de monte; y los 
pequoHoa, eomo el eonojo, la tuza y la rata. 

Para Iob primeros, basta observar en las cercas y teco- 
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rraiea el punto por donde genoralmente entran, 6 los 
brincaderos, coiuo dice la gento de campo, y acecharios 
con iin l)iien I'ifle 6 disponcrlea una trampa, estacaa, la- 
zos malreros u otro medio de estoa para que caigan y 
dejen de haeci- mal. 

En cuanto a los euadrupedoa pequeHos, cuyo tamaHo 
los pone mas a! abrigo de la vigilaneia, son por consi- 
guiente ni;is daHinoe y necesitan de mayor artificio pa- 
ra deatruirae. Hablo, sobre todo, do la rata, puea el conejo 
y la tuza no perjudican tanto ni abundan eomo aquolla. 
Debe sin embargo acecharseles junto a las cercas, que 
es goneralmcnte donde se abrigan y viven, saliendo con 
cierta regiUai-idad a la salida y puesta del eol. Una eseo- 
peta y iin biicn perro son suficientea para ahuyentarloa. 

No sucede iiai con la rata, animal dificil de perseguir- 
ae, y quo h.ieo macho deatrozo en los planti'os, royendo 
el pie de las caflas y disponi^ndolas 6 la fermentacion 
iicida. 

Se les liaco perseguir en laa colonitw por negros. Se 
adicatran pcrros de cierta raza para cazarlaa. Se llevan 
culebras a las suertes infeatadaa, puea eatoa reptiles lea 
liaccn una guorrii encarnizada. Pero el mejor medio de 
destruirlas, si no en su totalidad, en an mayor parte, con- 
siste en queniar el tlaaol, despuea del corte, do lacircun- 
forencia al centre, habiendo tenido la precaucion de dcjar 
en medio un haz de caSaa, para que alii se refugien y reu- 
nan la mayor parte. 

4? i((m(.5.^"ExJ8teu doa que ataean la eafia: una ea el 
giiaano nistecuile 6 gallina ciega, la cual ae cria en la tie- 
i-ra y ataca la raiz de la caBa. Para evitar eata plaga, ae 
debe toner euidado de no sembrar maiz en lae suertes. 
Cuando ya existe un buen riego la haco desaparecer. La 






otra 68 el gusano dalamite 6 zaratdn, el cual taladra loa 
canutos de la cafia y penetra haeta sn medula. Lo mejor 
para evitar bu dosarrotlo es la ventilaeion y el aseo. 

5? Insectos. — Los ineectos que atacan la cafia son dos, 
el pulgon y la hormiga. 

Bl primero, del orden de lo8 hemipteros, ataca a vcces 
en gran niimero durante la primera edad de la planta. 
fiiegoB y escardaa cuidadosas son el mejor remcdio. 

En cuanto a las bormigas, que a veces sueleii ser una 
terrible plaga en las suertos, hay una manera de destruir- 
las, y es la siguiente: 

Se toma un poco de yerba de la Pucbla [sejwcio cam'ci- 
da] bien aeca, y ae pulveriza en un mortero jmitaraente 
con pilonoillo o azucar. Se espolvorea la mezcia al derrc- 
dor del hormiguero. Al dia siguiente no apareee una so- 
la hormiga. A poco tiempo las larvas existentea prodiicon 
una nueva cria que debe atacarse de la miama manera. 
Dos 6 tres veces de la aplicacion del antidote, son sufi- 
cientes para que no vuelva a mostrarse la plaga. 

Este procedimiento, muy conocido en San Luis Poto- 
gi, lo he empleado yo mismo y me he convencido de en 
eficacia, per lo que me atrevo a reeomendarlo a loa agri- 
cultores praeticoB. 

Amicbto Obtbcia. 
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Fabricacion del azucar y agruardiente en el 
Estado de Yeracruz. 



Las cafias, una vez Uegadas a la oficina de los trapi- 
ches, se procede a su presion. 

Los trapiches son unos laminadores de tres cilindros 
horizontales de fierro, huecos, que pueden aproximarse 
entre si por medio de unos tornillos de presion, que se 
apoyan sobre los portacojinetes: uno de los cilindros re- 
cibe el movimiento de una rueda dentada, movida por 
un pinon, y lo trasmito a las otras dos por tres ruedas 
tambien de engrane, iguales, y montadas respectivamen- 
te sobre los ejes de los cilindros. Las cafias se colocan 
sobre una plataforma que desemboca en los dos primeros 
cilindros, donde sufren una primera presion; de alii, por 
el mismo movimiento de estos, son llevadas por interme- 
dio de una placa curva de palastro entre el cilindro supe- 
rior y el ultimo. Estos dos estan mas proximos, para que 
la presion sea lo mas completa posible. Los cilindros se 
mueven lentamente para que el trabajo sea mas perfecto. 

En Jalapilla son movidos por unas magnificas turbinas, 
cuya caida de agua es de cerca de 10 metres. 

Generalmente se emplean tres operarios en la molien- 
da, designados con los nombres de 1?, 2? y 3®"" molendero, 
y el maquinista. 

En la hacienda de Tapia son cuatro, y se les llama tra- 
picheros y bagaceros, y se les paga por cada banco doce 
centavos: el que esta en la parte por donde sale el baga- 
zo, a la cual se llama cochina, gana cincuenta centavos 
diarios, y tiene la obligacion de sacar el bagazo de los 
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eilindros molodorea; el maquinista gana un peso c 
ta centavoB. 

Llaman banco a un depoaito rectangular, do madera, 
forrado de cobre, donde bo recoge el jugo que sale do los 
trapichcs, y que es oonducido & dicho deposito por unoa 
cafios. Las dimenaionea son variablee. En Tupia tioaea 
una capacidad de treinta barriles, y cada bai-ill do iiueve 
jarraH. En Jalapilla el banco tiene quince bsirrilos, y pa- 
gan a loB molenderoa y bagaceros como siguo; 
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El sistema de trapiches que hemoa descrito, deja que 
desear en cuanto a hu rendimiento do azucar. La canti- 
dad que contiene la caila es, por termino medio, 18 por 
ciento, y los trapiches que bemoe deeerito solo ostraen 
del 5 al 10 por ciento, do donde se deduce una pei'dida de 
eonsideracion. Se arguye que no ea realmentc una per- 
dida, porque el bagazo, sirvicndo de eombuaiiblo para la 
concentracion de los caldos, el azuear contenida en el 
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viene a aumentar su potoncia calorifica; pei-o para demos- 
trar natural mente cuan crronoa es esta crecneia, tenemos 
ol calculo sigiiiente de la obra de Mr. Baaset. 

Si suponomoB, corao lo ban determJnado experimentOB 
directoa, quo por t^rmino medio 1,000 kiI6gramo8 de ca- 
Sa, por loe inodios de extraccion que tenemos, dan 593 li- 
tros de ealdo, loa cuaies contendrin en disolucion 106''74 
de azuuiir, y quo llovados haata el punto, se reduzean 
ji 118'C, OS elaro quo habra necesidad de evaporar 593 
— 118,7 =-174''l do agua, para lo eual se necesitan 268,198 
calorias, ]);iia una temperatura inicial de 30". Loa 1,000 
kilognimo.s ilc cafia dan 120 kilogramos do bagazo, per- 
fectameiite agolado do aaucar, yrepreeentan 396,000 ca- 
lorias; poro como no ee le ba estraido todo el aziiear de 
la eafiii, un ol bagazo se tienen 55''26 de az6car, cuya ca- 
pacidad calorifica se valua en S4,90 caloriaa por kilo- 
gramo; do manera quo para evaporar 474,4 litres, ae no- 
cesitan 268,198 calorias, y el bagazo agotado nos da 
396,000 calorias; de manera que las que eorresponden al 
aziioar, eon complotamente ilifitiles para ol objeto; pero 
auD Buponiendo que se nceesitaeen 696,377, euma de ias 
calorias do 120 kilogramos do bagazo y 55,26 de aziicar 
contonidas en el, 303,377 calorias son produeidas por 
106',44 do IcCa; es decir, casi ol doble en poso del azucar 
contenida en el bagazo; pero el kilogram© de lefia, in- 
dudablemente, por mAs caro que se suponga, no pue- 
de valcr la mitad que de azucar; aei pues, es cvidente 
quo bay una perdida, y que de ninguna manora se mi- 
nora, ocasionada por la impei-feeeion de los aparatoado 
extraccion. 

Se ba creido que por una eegunda presion dada al ba- 
.gazo ae obtendria la mayor cantidad do azucar contenida 
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en la eaSa; pero para ser aai, es necesario una tslrema 
division y un remoje metodico, que, penetrando en las 
celdillas, dieolviera el aziicar que contienen. 

Convencido8 loa fabricantes do ti-apicUes de lo impoten- 
te de sua eon strucci ones para obtener el mayor roudimien- 
toen jugo sacarino, iea han dado una disposicion queper- 
mitcn calentar loa cilindros molcdorea por el vapor, segun 
las indicacionea de Mr. Payen. 

La caBa calentada pierde en la prcsion una partu de su 
elastieidad, y deja escuiTir mas fecilmente el caldo; so hin- 
cha meuos deapuea de la preaion, y abaorbe meiios jugo 
quo por la oxpresion al frio; pero si no esta el bagazo ei 
tiempo sufieiente en remojo para que haya un;i tomplet.i 
inibibicion en las celdillas, sera un trabajo iaiitil, tiiyo 
producto no pagara los gastos do mano do ohi'ii. 

Ea preciso confesar que si el vapor ha sido iiitroducido 
en las fincaa cafieraa del Estado do TcracruK, y cainina 
por la via del progi'eso, los aparatoa y proctdimientoa 
tecnologicoB para la elaboracion del aziiear dcjan muclio 
que desear. 

Con estos aparatoa imperfbctoa, en Jalapiila, en diez bo- 
ras de trabajo, se muelen cuatrocientos barriks, y en tros 
cuartos do bora una tarea de campo, quo produce veinti- 
cinco barriles. Una tarea de eorto produce diez ban-iles. 

El rendimiento en los caldos es variable, no solamente 
segun la espccie del terreno, etc., sino tanibicn las esta- 
ciones. En la epoca de las aguaa hay menos caiilidad de 
sacarosa quo en la seca. Un litro de caldo extvaido do 
caflas coi-tadaa pocoa dias despues de un temporal do mas 
de veinte diaa, noa dio el analisia de 106*'27. 

Goneralmente una tarea de earapo produce ocho arro- 
baa de aziicar por el fuego dirccto, y en Tapia docc arro- 
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bas, independiente de las melazas que se aprovechan en. 
la fabricacion del aguardiente. 

El deposito de los caldos que vienen del trapicbe, es 
una caja rectangular de madera, dividida en partes igua- 
les por dos tabiques perpendiculares entre si: cada una 
de estas nuevas divisiones esta forrada de laminas de co- 
bre, y reeibe el nombre de banco. Los bancos tienen en 
su fondo dos orificios con sus correspondientes llaves, 
una para la salida del caldo que va a la casa de calderas 
y el otro para desalojar el agua que se emplea en la lim- 
pia del utensilio. 

Los caldos, al llegar a los bancos, tienen en suspension 
bastante cantidad de materia organica insoluble, que ha- 
ce que en el liquidoflote una capa de una coloracion gris 
verdosa, que persiste aun despues de haber pasado por 
un tamiz fino de alambre de laton interpuesto entre la 
boca del caflo de distribucion y el banco. La densidad 
del liquido que observamos en nuestra excursion A Jala- 
pilla era de 1,0415. De este tanque sale, despues de un 
reposo conveniente, por unos cafios de madera para la 
bateria ^ la casa de calderas. 

El reposo es muy conveniente, y autores de merecida 
reputacion lo aprueban y reconiiendan para separar por 
una especie de decantacion las impurezas del caldo por 
la coagulacion de la albumina; pero para que produzca 
este efecto, es necesario colocar en el tanque 6 banco 
una disolucion de una materia curtiente, pues de lo con- 
trario, solo el reposo es insuficiente para obtener este 
resultado. 

En las partes, como en Tapia y San Antonio, 'en que 
es empleado el vapor, el jugo de los estanques va a los 
asciende-jugos, y por la presion que ejerce sobre el liqui- 

Plantas ind.— 18 
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do, lo hace Btibir por las caBerias A Ian caldoras dsfecado- 

ma; eBte Bistema es genera! en Jalapilla. 

Las baterias coDBtan de cuatro calderaB, de asionto es- 
ferico, una de iDajoreBdimensionesque laB demae, y csti 
ijituada cerca de la hornalla, y laB otras treB colocadas bu- 
ceeivamente, y cuyos diametroa van diBminuyendo inscn- 
eiblemente. Lea llaman cobres; pero en otraB partes, tanto 
en las colonias como en la iala de Cuba, tiene nn nom- 
bm especial cada una do estaa calderas. A la primcra, cu- 
yaa dimensiones sod las mayores, se le llama la grande, y 
en esta se hace la defecacion; la segunda ea la limpia, y so 
le llama aai, porque en eata el jugo se clarifica y Re lleva 
almaa altopiinto de limpieaa; la tereera cb larefinadora, 
y la euarta el jarabe. Hay otra caldera de eobre rectangu- 
lar, llamada en el Estado de Veracruz la jj^ana, la fcriacuJa 
o punteadora, donde el jarabe sufre el ultimo cocimiento, 
y se le da el grado de concentracion para la cristalizscion. 

En estas calderas se hace la defecacion y concen Iracion 
a fuego desnudo; por conaecuencia, facil ea com p render 
las grandee perdidas que ae tienen por la caramelizacion 
de gran cantidad de azucar, y tan palpable es eato, que 
en este aEto mucbos itigenios ban cambiado sua defecado- 
ras y coneentradoras por calderaa tubularea calentadas 
por vapor. 

0n homo colocado en medio de doB equipoa da el calor 
neceaario para que ae opere la concentracion en anibos. 
Un diafragma colocado a uno y otro lado del homo, obs- 
truye el conducto de comunicacion de! fuego cuando ae 
quiera que funcione una sola bateria. 

Una vez las calderas limpiaa, por caHeri'aa de madora 
va el caldo & ellas de la caja repartidora. Se tiena haata 
cierta altura la grande; se hace una lechada con una can- 
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tidad de cal c^ustica, cuya cantidad es relativa; general- 
mente por cad a quince barriles, ponen en Jalapilla una 
6 dos onzas, y elevan un poco la temperatura. La carga 
de la grande, asi preparada, se divide entre eijarabe, la re- 
finadora y la limpia, se carga de nuevo con el caldo y se 
pone la cantidad de cal conveniente; al liquido contenido 
en todas estas calderas se le llama venda. La grande y la 
limpia se calientan primero; las materias albuminosas y 
las impuras salen a la superficie bajo la forma de espu- 
mas: cuando el jugo entra en ebullicion, se les quita por 
medio de unas espumaderas ad hoc, y se coloca en el cen- 
tro una especie de espumaderita esferica para recoger las 
impurezas mas densas, tierra, etc. Siendo la segunda y 
tercera calderas las que evaporan con mas rapidez el ju- 
go, se pasa de la grande y de la refinadora a estas, y se 
sigue constantemente espumando hasta que el liquido no 
presente ya impurezas visibles; se continua cociendo has- 
ta que forme oreja, esto es, cuando levantada una espuma- 
dera con una pequefia cantidad de jarabe, inclinandola 
unos 45°, el liquido espeso forma en el borde de aquella 
una onda que dificilmente va cayendo a la caldera. En 
este estado se saca con vasijas especiales de las calderas 
a un receptaculo y se comienza a cocer otra nueva venda. 

El jarabe de este receptaculo es extraido por una bom- 
ba, y arrojado a un cafio de madera, por el cual va a la 
plana. En las fabricas donde se hace uso del vapor, la 
conduccion de jugo a las calderas se hace por cafierias 
de palastro, y su ascension de unas baterias a otras, por 
la presion que el vapor ejerce sobre el caldo en los as- 
ciendc-jugos. 

En la plana sufre el caldo la concentracion suficiente 
para que cristalice: dos hombres, provistos de espuma- 
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deras, estdn quitando Iob restos de impurez&s que con- 
tiene. 

For la elevacioc de temperatura la masa dol jarabe en- 
tra en ebullicion, y eetando \aplana caai lleoa e inclinada, 
hay un desbordamiento por el lado mda bajo, y el jarabe 
cae en un gran caso de eobre: uno do los dos trabaj adores, 
con una cuchara ea forma de caequete eslerico, vierto de 
esto liquido enfriado d la plana, cuando la ebullicioQ es 
muy tumuituosa y el eacurrimiento baatante rapido, A 
medida que por la evaporacion se va disminuyendo la ma- 
sa, se va cebando con el liquido derramado, al cual se ha 
espumado para quitarle las inipurezaa. Los liquidos que 
neeceariamente arraatran laa impurezas en su cxtraceion 
de laa calderaa, tanto de las defecadoras como de las con- 
centradoraa y de la plana, so llaman elaros, sufren geno- 
ralmcnte otra clarificacion, y se extrae una porcion regu- 
lar de azdcar ; pero comunmente pasan al palenque para 
la fabficacion del aguardiente. 

La coocentraeion que debe tener e! jarabe para la bue- 
na ci'istalizacion, la conoeen loa prAetieos empleando cual- 
quiera de los dos procedimientoa siguieotes: el primero, 
llamado do la sortija, consiste en tomar entre loa doa dedos 
indicc y pulgar una gota del liquido que eati en la bia- 
eula cuando ha adquirido eierto cuerpo, comprimiria li- 
gcramente con loa miamoa dedoa y apartarlos; si el jarabe 
eatii do punto para ponerse en las formaa, el liquido, por 
la misma coneentracion, al apartar Its dedos, se estira en 
una bebi-a que se rompe a cierta diatanoia del apartamien- 
to, arroUan dose las nueyaspuntas queba determinado la 
ruptura; la otra prueba, que llaman de la paloma, consis- 
te en meter una eapuniaderita en el jarabe y sacarla em- 
barrada; si el liquido eet^ de punto, aoplando con fuerza 
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por la parte concava de la espumadera, Balen por el otro 
lado copes y girones delgadoa arredondados do azficar, & 
loa cualo i Uaman palomitae. 

Conociendo por eualquiera de eetas pruebas que el ja- 
rabo estii de punto, se procedo a Uenar las formae; ^st^ 
Bon do baiTO, conicas, con un agujero en el vertice, que 
BO cubro con un tapon de madera, llamado Have. Una vez 
llenas bo dejan reposar uno 6 dos diaa, teniendo cuidado 
de iniei-i'unipir la cristalizacion para que el grano no aea 
grueso; a esta operacion bo le llama espatular; denpues se 
paaan al purgar, vasto lugar donde ee precede al refina- 
miento del azficar. Ya en e! purgar ee coloean las formaa 
ain las Haves, sobre unoa porronea 6 sobre unos aoporta- 
dores de madera, por debajo de loa cuales, y en direccion 
de lo8 agujei'os de las formaa, pasa un caHo, tambien de 
madera, que conduce la miel que destilan a unos recep- 
taculos; algunoa, formadoa por una piel de toro sin curtir, 
cosidoa SUB bordes a un bastidor rectangular de madera. 

La miel que ae deatila de las formaa en cata operacion 
le llaman miel de furos, y la aecion de deatilar se llama 
furar. La miel de furos puede tambien traaformarao en 
azucar por una nueva clarifieaeion, juntamente con los 
claroa; pero cuando el preeio del aguardiente sube, la em- 
plean diroctamente en el palenque. 

Una vez que laa formas ban acabado de furar, so pica 
la forma, eato es, se pica la auperflcie descubierta de la 
bape con un inatrumento eapecial, 6 eon un cincel 6 pico, 
a una profundidad variable, que dependfe del grueso que 
tenga la capa compacta que tiene la forma en au base, 
de criatulizacion confusa. Se pica tambien el ceutro para 
extraer de alii lo que se llama el corazon, que esunapor- 
mon cilindrica, mas 6 m^nos conica en ana de sua exfre* 



midadoB, de aziicar compacta 6 impura; despues 8e pro- 
cede & aterrar el azdcar. 8e comienza por formar una 
papilla con agua y tierra arcilloea, cuya eonsisteneia sea 
tal, que pasando el dedo por la Buperficie, deje una huella 
que pcraiata unos cuantoB segundoa. Cuando la foima 
esta coloeada sobro un porron vacio, con una cuchara se 
le pone CBta papilla. Podemos calcular que a cada forma 
que da pilonea de 20 libras le ponen de esta papilla como 
litro y medio. 

Sabida es la propiedad quo tiene la arcilla de rctener 
el agua, cuya propiedad se ha utilizado para la purifica- 
tion del azacar. La arcilla, en los terrenos arables, como 
lo manifiestan los experimentoa de Way, Brustleing, po- 
Bee una gran facultad de absorcion para las suetanciaa 
diBueltas en el agua; asi es que la arcilla va filtrando so- 
bre e! aziicar una agua casi pura quo lava lOB cristales 
Bacarinos, diaolviendo y arrastrando conaigo laa melazas, 
y por eaa propiedad que tiene de retener el agua^ la va 
cedicndo paulatinamente ; circunstancia muy favorable 
para la purificacion del azucar. Se aepara la torta barro- 
Ba que eubre las formas cuando esta corapletamente seea, 
teniendo ouidado de aeegurarse si se ba purificado bicn, 
y Be limpian las superficies. A las melazaa que provienen 
de eata operacion se les llama miei(fe6(7rro3,yee emplean 
para la fabricaeion del aguardiente. Segun la epoca del 
aSo y estado atmosferico, el azucar, antes de entrar a la 
estufa, ae eatA en el asoleadero cuatro, ocho y hasta quin- 
ce diaa, para que pierda casi toda la bumedad que con- 
tenga, pues de otra inauora, no teniendo las estufae inedios 
apropiados para una ventiJacion que elimino la bumedad 
quo se desprendo en una operacion, esta influye para deB- 
mejorar y disminuir la calidad y cantidad del azubar. 
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Los asoleaderoB 6 asoleos son grandes estanques rec- 
tangulared, con plantilla al nivel del terreno adyacente, 
dividido por nn muro trasversal: tanto este como lo» de- 
mas, tienen de altura un poco mas de metro. Los muros 
laterales soportan sobre rieles do madera un tejado de doa 
aguas, tambien de madera, que resbala sobre ellos por 
medio de unas ruedas pequefias. La longitud del tejado 
es igual a la raitad del estanque, eon objeto de poner en 
la primera division los panes de azucar a desecar al sol; 
pero si viniere de repente un aguacero, como sucede con 
frecuencia por esa zona, en un momento, con solo hacer 
resbalar el tejado que hemes descrito, de la segunda a la 
primera division, se pone el azucar a cubierto, evitando 
cuantiosas-perdidas. Hemes visto asoleos de mas de so- 
senta metres. 

Las estufas son generalmente piezas proximas ^ las 
hornallas, de regulares dimensiones, calentadas por aire 
caliente, y cuya altura es variable, segun la importancia 
de la especulacion. Tienen de dos a tres pisos, formados 
^stos de duelas separadas de 0,10 metres a 0,15 metres, 
para la circulacion del aire caliente, el cual s^ renueva 
lentamente, por medio de tubes de palastro, colocados en 
la cubierta; en las paredes se encuentran zarzos para co- 
locar panes de azucar. La temperatura de estas estufas 
es bastante elevada para evaporar la humedad sin deter- 
minar alteracion en el azucar: como termino medio, en 
las observaciones que hicimos, la temperatura era de 50*^ 
centigrados. 

Las muestras de azucar que hemes analizado nos han 
dado los grades sacarimetricos siguientes: 
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Semos dicho que ta canticlad de cal que ae le pone al 
caldo para la defecacion ob variable, y que depandc de 
las circunstancias ya enuDciadas. Los practicos, pai'a co- 
nocer cual ea la cantidad que deben emplear, ae valen del 
jarabe de violetas, y ponon lochada en el liquido de ensa- 
ye, hasta que acuse diebojarabe la reaccion alcalina. Este 
m^todo, que al parecer diera las mejorea indicacionoa para 
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no empk'iiv mas cal que la neceearia, estd lejos de satis- 
facor a la oliminacion de la albdmina, etc., sin perdida 
del azucar eristalizable. El jarabe de violetae, asi como 
los papelcB reactivos que los industriales emptean para 
determinar la alcalinidad de los caldos, no dan mas que 
simples iud lead ones que no bastan en la prdctica para 
saber con certeza que cantidad de cal es necesaria para 
una buona defecacion. Ciertamente, la mas ligera canti- 
dad de cal hara pasar al verde el jarabe de violotas, eu- 
rojccido ligcramente por un ftcido, por ejempio por el vl- 
nagre; pero no nos dara idea si eate cxceao ha sobrepaeado 
loa limitea convenientee, j por el procedimiento que po- 
nen en practtea los cultivadores del Estado deVeracruz, 
indudablomeote habra una perdida en azucar por la tras- 
formacion de eate corapuesto hidro-carbonato en sacarato 
de cal, cuerpo soluble; y tanto riAb ea la perdida, cuanto 
que no se acostumbra saturar por el acido carbdnieo. 

La determinacion de la cal para la defecacion puede 
liaeerse con mejores resultados que como lo hacen actuat- 
meute, por el procedimiento siguiente: Tomese un litro, 
un cuavtillo, etc., cualquiera unidad de medida de capa- 
cidad del caldo que so va i defecar, y el^veae su tempe- 
ratura a 75° centigrados. De antemano ae tendran pesa- 
das porcioneS de cal apagada, de medio gramo, un gramo, 
eegun sea la unidad de medida que se adopts. Se dealeird 
una de cetas porcionca on un almirez con cierfci cantidad 
de agua, medida, y se vierte en el caldo que ee ha tornado; 
se deja deponer el precipitado que se forma, 6 lo que es 
mas violcuto, se filtra al travea do un lienzo fino, cuyo 
tejido BO oponga al paso de loa cuorpoa sdlidos. El liquido 
filtrado se vuelve A tratar por la cal en la mis ma prop or ci on 
y de la miamfi manera que anteriormente, continuando asf 



hasta quo en el liquido filtrado cese de aparecer un precipi- 
tado coposo. Como se conoce la cantidad de oal para Ue- 
gar a este rcsultado, asi como el voliimen del liquido bo- 
bre el cual ee opera, nada raAe seneillo que por una eimple 
multiplicacion determinar la que necesita una venda. La 
temperatura A la cual se hace la defecacion, ejerce una 
influencia notable en la ejecucion. Algunos hacen el en- 
calamiento & frio, otros A teraperaturas variables, pero 
que no estin en relacion con el grado A que 66 coagula la 
albumina. So aconseja quo cuando se ba empleado una 
materia curtiente en el banco donde se recibe el caldo, se 
haga el encalamiento i la temperatura do -j-OO" a -[-95°. 
La accion nociva de la cal y de los alcalis no dura largo 
tiempo, y la defecacion so hace mae violenta. 

Si, como las exigencias do la industria to reclaman, ae 
precede a saturar por medio del acido carbonico el exce- 
80 de cal que hubiere en el caldo defecado, y que estara 
al estado de sacarato de cal, se hace indispensabla c! es- 
tableeimiento de filtroa de carbon animal (negro de mar- 
fil), que detenga la cal preeipitada, juntamente cou las 
impurezaa que contenga el caldo. El ealentamiento de la 
plana por el vapor 6 la concentracion en el vacio son loa 
mcdioB mas perfeetos y economicos de la febiicacion del 
aziicar. Solo de esta manera comprondemos que so niino- 
rar^n las cuantiosae p^rdidas que el metodo actual de fa- 
brieacion ocaaiona en au ejecucion; mas para esto, es in- 
dispensable el estableeimiento de fabricaa centrales que 
elaboren el azacar de las bacicndas caHeraa, y deja al cul- 
tivador entregado entoramente a la creacion de las ma- 
terias primas. Esta divieion del trabajo azucarerotraeria 
inmeneaa ventajas al pais en general, porque produciria 
a bajo precio cuaotiosas cantidades de arrobas de itz&car, 
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7 solo asi o£receria cuenta la exportacion para el ex- 
tranjero. 

Se calcula en los Cantones, que el rendimiento medio 
de una tarea de campo es de $ 10 en Orizaba y 12 en Ta- 
pia; pero una eontabilidad bien ordenada, indudablemente 
arrojara un beneficio superior al asignado. 

Las melazas y los claros los aprovechan en los ingenios 
para trasformarlos en aguardiente, y a veces, euando el 
precio de este artieulo sube, entonces los caldos sufren di- 
rectamente esta trasfonnacion. 

Llaman el palenque a la destiladuria, anexa siempre & 
los ingenios del Estado. 

El palenque esta generalmente divide en dos partes; 
una que podriamos llamar la de destilacion^ y otra la de 
fermentacion. 

Las vasijas donde se hace la fermentacion son grandes 
cubas de duelas de madera blanea, en forma de cono trun- 
cado paralelaraente d la base; la mayor de las dos bases 
corresponde al fondo de la cuba. Su capacidad es varia- 
ble, de 15, 20 y 30 barriles. 

Las melazas, los claros y los caldos para ponerlos en 
las cubas de fermentacion, los diluyen con agua hasta te- 
ner una densidad de 8° al areometro de Baume; en segui- 
da le ponen, 6 caldo fermentado, 6 asientos del tepache, 
Se llama tepache a las mieles diluidas en agua, marcando 
8° B., que ban sufrido la fermentacion, 6 estan fermen- 
tandose. La aparicion del sombrero, asi como el movi- 
miento del liquido al entrar en fermentacion, indica al 
practice si el fermento es 6 no el necesario para la buena 
trasformacion del azucar en alcohol. El uso del teimome- 
tro no es desconocido, pero aun no ban adecuado la pieza 
de fermentacion para mantener una temperatura cons- 



204 

tante, tan eaencial para el buen reeultado do la formen- 
tacion, que, segunlaa mejores doctrinas, dobo efcetuarae 
a 18° o 20" centigradoa. 

CoBoeen cuando la fermentacion ha concluido, por la 
eaida del sombrero, y porque e! tepache 60 pone clarOj asi 
como porque el pesa-jarabe en el liquido marea ccro. 

Se deBCuida una operaeiou importante en laalcohoUza- 
cion de las melazas, y es el tratamiento poc el acido sul- 
furico para oponerse il la degoneracion lactica y viscosa. 
H^ aqui cdmo deberia procederse: Se diliiyo ta miel en 
una cantidad menor de agua de la quo neccsita para te- 
ner 6° li 8° Baume, y so hierve por cinco 6 neia rainutoa; 
despueB Be le trata por una leehada de cal, 6 15° a 20° de 
densldad, poniendo litro y medio por cada 100 kildgra- 
mo9 de miel. Se quitan las espumas y las imjiurezaa; ae 
deja reposar y se decanta; se diluye de agua basta la den- 
aidad de 6° a 8° B., y se le trata por acido sulfiirico (acei- 
te de vitriolo), diluido en diez 6 doce veces 8U peso de 
agua, haata que el papel reactivo azul, de tornaeoj, vire 
al violeta. El acido sulfurieo tiene un doble objoto; el de 
determinar una fermentacion regular, y el de combinar- 
ee con la cal que esta en el liquido. Por esto procodimiento 
ae disminuye en parte el tufo, mal olor quo tieuon easi 
aiempre nuestros aguardientes de caHa, Inraediatamente 
puede ponerse la leyadura elevandola a 20° 6 25° centi- 
grados. 

. Teniendo culdado de tapar las tinae con petates (esteras 
de palma) o tapaderas, esta ea una buena ]>racLica, que 
tiene por objeto impedir la acetificacion. El ;icido carbo- 
nicoque sedesprende de la cuba de fermentacion, se en- 
euentra retenido asi entre la tapadera y ia auporScie del 
liquido, y se pone al libre acceao del aire, que oxidando 
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una parte del alcohol, vendria d acetificar el tepache A la 
miia ligcra elevacion de tern per atura; pero seria de desear 
quo constrayeran tapaderas ex profeso, para permitir la 
exiiulaion del dcido carbdnico en exceso. 

La dcatilacioD ae ejecuta en aparatos de condenBacion 
pareial. Los que hemos visto en Jalapilla, el Jazmin, Gua- 
dalupe y San Francisco, eimulan al aparato de Laugier, 
que aiHi el tiempo y los perfeccionamientos en loB apa- 
ratos iodustriales no han desterrado de las mejores fabri- 
eaa do aguardiente. 

La ii|ilicacion del vapor para la destilacion, es una de 
las graiKles mejoraa que ae han introducido en las deati- 
laduifas. Por el calontamiento con el vapor ae obtiene 
ud;i tirnporatura unifornie, y ae evita la fonnaeion de 
cteiTs y aeeites empireumatieos que se desarrollan por 
ol I'uc^o clirecto, y son loa quo le dan el tufo al aguar- 
dienLs! do caBa. 

Quiiuu arrobaa de miel producen un barril de aguar- 
diuntc, ii 25° 6 30° de Cartier. En nueetras vieitas a los 
palriiqii'^rt, por termino medio, marcaban los aguardientes ■ 
al akobometro de Gay-Lussao 78°,4 a la temperatura de 
23", lo que equivale d 75°,5 a ta temperatura de 15°. 

La produccion anual de aziiear y aguardiente en loa 
Cantonos de Orizaba, Cordoba y Zongolica, aegun datoa 
ofleialcs, es de 110,300 arrobaa de azucar, 8,000 arrobas 
de piloueillo y 17,300 barriles de aguai'diente, que repre- 
Bentan estos tres produetoa un capital de $ 250,700. 



EL MAGUEY. 



El metl 6 maguey es sin disputa originaiio de la Ame- 
rica, y solo en la Mesa Central de la Eepiiblica so cultiva 
desde la mas remota antigiiedad, para la fabricacion del 
pulque. 

Nuestra historia patria registra datos en las epocas an- 
teriores a la conquista sobre esta amarilidea, que prue- 
ban la utilidad que de ella sacaban nuestros antepasados. 

Hern an Cortes, en la segunda de sus cartas al empe- 
rador Carlos Y, hablando de lo que vio en el mercado de 
Tlaltelolco, dice : " Yenden miel de abeja y cera y miel 
"de cafias de maiz, que son tan melosas y dulces como 
"las dfe aziicar : y miel de unas plantas que llaman en las 
"otras y en estas, maguey, que es mucho mejor que arro- 
"pe : y de estas plantas facen azucar y vino, y que asi- 
"mismo venden." 

En la relacion de un gentilhombre de la comitiva de 
Hernan Cortes, hablando de los productos del maguey, 
se expresa de la siguiente manera : "Tambien sirve para 
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"hacer vestidoa de loa hombres y mujeresj zapatos, cuer- 
"das, y Birve tambien para techar las casas." 

El sabio hiBtoriador Orozeo y Eerra, citando como au- 
toridadea d Torquemada, Sahaguo y al P. Duriin, dice en 
su "Historia antigua y de la Conquista de Mexico : " "En 
la fiesta, Panquetzalistli, bebian el motlaloctU li oclli azul, 
'porque lo teflian de eate color; en la fiesta de Atemoztlt, 
'daban el vino a las mnjeres, como ai fuera prcvenido 
'por el ritual; en la fiesta de Izcalli, al licor tornado le 
'daban el nombre particular de texcalcekuiio. Ninguna 
'olla de vino nuevo se comenzaba, sin ofrecer nn tanto 
'en eacrificio a Ixtlilton. Oraetoehtli era dios del vino y 
del juego; cuando echaban el ocpatli al aguamici y esta 
empezaba a termentar, bacia espuma, eneendian brase- 
■ros, les ponian cnpal y zahumaban el octU en hoiira del 
■dioB. Componian el pulque con miel d cbilli, fnUna, yor- 
'bas y otroB ingredientes, segun el gusto y la sazon;" y 
nds adelante: "Las puas terminalea de lag hojas acr- 
'vian en las ponitencias religiosas; se les empleaLia como 
■punzonea, de clavos en las paredes y maderae, do alfilo- 
■res para retener lienzos grueaoa; en alguna^ cspocies ae 
'arrancaban unidaa a las fibras de la planta, y cutoncea 
'Servian de agujae e hilo a la vez. Las bojas y pcncas 
'frescae Servian a laa molenderas para recibir In raasa, a 
'lOB albaiiiles para acarrear el barro," 

Segun Motolinia, las pencas hechaa pedazoa ficr\-?au li 
los artifices llamadoa amantecati para hacer sobre ellas 
BUS precio&os mosaicos de pluma y oro. 

Este arbol de las maravillas, como le llama Acosta, se 
empleaba tanto en las artes y en la eeonomia domeatica, 
como para loa aacrifieios & las eangrientaa deidades me- 
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Nada se sabe con certeza sobre la epoca en que los me- 
xieanos descubrieron extraer el aguamiel 6 el filamento 
del maguey. Su origen esta envuelto en la fabula. La 
primera mencion que se hace, segun Sahagun, se refiere 
a los Omecahuistoli. "En estos mismos tiempos, dice, in- 
"ventaron el modo de hacer el vino de maguey; era mujer 
"la que comenz6 y supo primero agujerear los magueyes 
"para sacar la miel de que se hace el vino, y llamabase 
"Maiaoel, y el que hallo primero las raices que se echa- 
"ban en la miel se llamaba Pantecatl. Los autores del 
"arte de saber hacer el pulque, asi como se hace ahora, 
"se decian Tepuztecatl, Quatlapanqui, Tliloa, Papatz- 
"tactzocaca, todos los cuales inventaron la manera de 
"hacer el pulcre, en el monte llamado Chichinahuia, y 
"porque el dicho vino hace espuma, tambien llamaron 
"al monte Popoconattepetl, que quiere decir monte es- 
"pumoso."^ 

Segun el caballero Botonini, el dios Izquitecatl inven- 
to extraer el aguamiel del maguey. 

La poetica leyenda de Xochitl nada prueba en su fa- 
vor como descubridora del pulque. 

El presente hecho por ella a Tepancaltzin, monarca 
tolteca, no fue un jarro de pulque, como escribe D. Car- 
los Maria de Bustamante en la obra del P. Sahagun, si- 
no como dice Yeytia en el tomo I, pagina 263 : "Lleva- 
"ba en las manos un azafate, y en el algunos regalos, 
"comestibles, siendo el principal un jarro de miel de 
"maguey." 

Los aztecas, en sus costumbres austeras, tenian en su 
legislacion penas severas contra la embriaguez. Solo se 
permitia que tomaran pulque los enfermos, los ancianos 

1 Sahagun, tomo III, p&gina 142. 
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de mas de 50 afios, las mujeres en los primeros dias de 
su alumbramiento, los hombres que tenian que soportar 
grandes fatigas, en ciertas festividades y en las bodas, y 
eso en cantidades determinadas. 

Castigaban el vicio de la embriaguez trasquilando al 
borracho y demoliendo su casa. Despues de la Conquis- 
ta se viciaron las costumbres, poi^quo no estando ya la 
autoridad en manos de aquellos indiQS, celosos del cum- 
plimiento de sus deberes, el pueblo se dio d este repug- 
nante vicio. 

La palabra maguey con que design aron los espafioles 
la planta que nos ocupa, no es de origen azteca; llama- 
banle metl. 

La bebida alcoholica que con su jugo se prepara, le 
llamaban octli^ sustituyendola los conquistadores con la 
palabra pulcre y despues pulque, nombre generico con el 
cual los habitantes del Chile, que hablan la lengua arau- 
cana, designan las bebidas embriagantes. 

Las diversas especies del maguey son objeto de pecu- 
liares explotaciones, segun los lugares en donde crece, 
ya sea espontanea 6 ya cultivada. En los climas templa- 
dos y calientes, como son muchos lugares de Tamaulipas, 
Veracruz, Guerrero y Morelos, se les utiliza como plan- 
tas filamentosas. En otras partes, de temperatura tem- 
plada, como varios puntos de los Estados de Jalisco, 
Oaxaca y Michoacan, para la elaboracion del aguar- 
diente mezcal, y de un pulque de mala calidad, 11am ado 
tlacbique. 

En los climas frios exclusivamente se le cultiva para 
el pulque, obteniendose el de buena calidad en una zona 
que presenta caracteres meteorologicos y geologicos es- 
peciales, y cuya extension puede calcularse en mas de 
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seiscientas leguas cuadradas, comprendidas en un cua- 
drilatero que tiene por vertices : al Norte, Pachuca, ca- 
pital del Estado de Hidalgo; al Sur, Texcoco, en el Esta- 
do de Mexico; al Oeste, Zumpango, en el mismo Estado; al 
Oriente, Tlaxcala, capital del Estado de su nombre, co- 
nocida esta region con el nombre de los Llanos de Apam, 
en la cual bay como 278 baciendas y rancbos dedicados 
a este ramo, distribuidas de la manera siguiente : 70 que 
pertenecen al Estado de Mexico, 96 al de Hidalgo, y el 
resto al de Tlaxcala. 

Se le cultiva tambien con este objeto en los valles de 
Mexico, Puebla, Toluca y San Martin Texmeliican, en 
algunos distritos do Oaxaca, Micboacan, Queretaro e 
Hidalgo, y varios lugares de los partidos de Guana- 
juato, San Luis Potosi y Tamaulipas, dando el pulque 
tlacbique. 

Despues de la Conquista se ba introducido el maguey 
en el extranjero. Se le encuentra en las Antillas y en Ca- 
lifornia; en Yalencia y Andalucia, Portugal, Tolon, Sici- 
lia, Argel y otros puntos de las costas del Mediterraneo, 
en donde se le emplea para bacer cercas vivas 6 como 
filamentosa. 

La explotacion de la lecbuguilla (agave beterocantba) 
se puede calcular del modo siguiente, segun experiencias 
becbas sobre el terrene: Un sitio, 6 sean 25 millones de 
varas cuadradas, tiene 50 millones de plantas, calculan- 
do a dos plantas en cada vara cuadrada. Cada planta 
rinde, cuando menos, cuatro onzas de fibra; de modo que 
un sitio produce proximamente 125,000 quintales de 
fibra, que a ?4 quintal, son $500,000. Las mejores ma- 
, quinaa raspadoras producen diez quintales diaries, con 
los gastos siguientes : 
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12 peonesa 3 reales $ 4 50 

2 00 

50 

Empaque, lefia, agua, etc 3 00 

Suraa 10 00 

De modo que eada miquina en explotacion doja una 
utilidad de 25 A 30 pesos diarios, eon la vcntaja de que 
poniendo dos 6 mas maquinas juntas bo reduuen los gaa- 
tos en un 10 por ciento.' 

Un sitio en buenaa eondiciones puede explotarac en un 
a&o con cuatro rndqatnas. 

El consumo del pulque en la capital de la Republicn, 
segun el estado ministrado por la Aduana de esta capi- 
tal, ea conio sigue: 
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Muchas son las propiedadee medicinales que ol vulgo 
atribuye a eata bebida asi eomo il la planta q^ue la pro- 
duce, llegando a eonsiderarso como la panacea quo liber- 
ta a la humanidad de las afeccioncs a que esta nujeta. 

Gregorio Lopez, niasconocido porel epitetode "siervo 
de Dios," gozo en bu tiempo gran reputaeion como medi- 
co y como santo, y en el tratado de terapeutica que com- 
puso fi principios del siglo pasado, lo eonaagri al pulque 
un Importante lugav. 

A fines del mismo eiglo, un empjrico de Patzcuaro 11a- 
mado Nicolas de Viena y conocido con el sohi'enombre 
del BeatO, preconizo un antivenereo do su invencion, eu- 
yaa formulas divoraas, en lo suetancial, consiatian on un 
cocimiento de la raiz del maguey en el pulque, lavativaa 
dc cocimiento de raiz de begonia y coloquintida, y otras 
Bustanciaa do menos intcrea, como came de vibora y rosa 
de Caetilla, etc. 

Sometido este antivenereo a la experimentacioii en uno 
do loe hospitalea de eata eiudad, para improvisar au eru- 
dite, fue preciao recurrir a lae supercberiaa; y cuya hia- 
toria la consigua el Dr. O'Sullivan, ent(ince8 oncargado 
del Hoapital de San Andrea. 

El Dr. Balmia, propietario de la plaza que sei-yia el Dr. 
Sullivan, ataco rudamente esta medieina; pero luego, por 
circunatanciaa puramente peraonalee, ae hizo e] ae6-rrimo 
partidario de la medieina del Beato. 

El vulgo, como deapuea veremoa, le atribuye propie- 
dadea maravilloeae para las enfermedades que afligen al 
hombre y a los animales. Algunos medicos suelcn usar 
del pulque por el alcohol yloa principios alimenticios que 
Gontiene, como un estimulante tonico y analeptico sumi- 
niatrandolo i las personas' debilitadaa, a los convalecien- 
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tes, a los anemicos, a las mujeres que crian, etc. Pero es 
perjudieial para aquellos individuos afectados de enfer- 
medades inflamatorias, y su abuso predispone a la enfer- 
medad de la degeneracion grasosa del higado, enferme- 
dad estudiada por mi inteligente amigo el Dr. D. Jose 
Ramos en 1881. 

La industria tambien se ha fijado en esta planta para 
sacar de ella la materia prima; pero hasta ahora se ha 
intentado sin resultado economico favorable, extraer el 
aznear del aguamiel. 

En 1858 los Sres. Ponton y Chousal presentaron mues- 
tras de azticares de maguey que comparado su titulo sa- 
carimetrico con el de la cafia de azucar, diferia muy po- 
00. Dichos sefiores llegaron a obtener no s61o los diversos 
derivados, sino tambien la azucar cande. 

Mas todos estos satisfactorios experimentos quedaron 
sin resultado practice; acaso sea porque la zona cafiera 
en»la Reptiblica, siendo mas extensa que la del maguey, 
las operaciones necesarias para obtener el producto en 
esta ultima planta son mas complicadas que las de aque- 
Ua, y descomponiendose el aguamiel mas prontamente 
que el jiigo de la cana, haria indudablemente aumentar 
el numero de brazos, y por consecuencia el de gastos d 
tal punto, que economicamente hablando, en la actuali- 
dad costea la fabricacion del pulque a pesar de los incon- 
venientes que esta bebida presenta. 

DESCRIPCION Y CLASIFICACION. 



El Dr. Hernandez, en su historia Plantarum Kove His- . 
panise, sefiala las nueve especies siguientes: 

1? Metl Goztli (maguey amarillo). — ^El maguey amari- 
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llo que llaman metl coztli 6 maguey, de gran utilidad, 
tiene las margcnes do las hojas amarillaB, lae eepiiiaq 6 
puas pequeHas 6 oegras, las hojas chieas si se compnrau 
con el maguey pasado; el tallo, el cual tiene dos codoa de 
alto y uno de grueao, rojo con la flor azul tirando i nibia, 
la cual na<:e en la cumbre y lugar mas alto del talio. La 
raiz es tuberculosa. Naee en los lugaree llanos de los eam- 
poe mexicanoa en caalquier tiempo, aunque solamento 
florece en el estio. Slembrase de los renuevos que nacen 
junto & la mata principal. 

2!" Mexcalmetl. — Este maguey aeomodado para comer- 
se asado, ea una especie muy pequeBa, eapinoaa y teflida 
de un verde muy oscuro, cuyas hojas asadae se comen y 
son maa agradables al gusto que todas las demas. Halla- 
se gran eantidad de maguey en loa montes de Tepuztian, 

3r Mexocotl. — El Mexocoti 6 maguey de cii-uelas cb 
una espccio de csta planta capinosa quo ae debe reducir 
a los generos del maguey. Tiene la fruta agridulce, -de 
muchas maneraa y semejantea a la eiruela dc dondo lo 
Tino el nombre. Bs redonda y en cierta manera igual a 
la que en laa Indiaa llamamos piDa, y algunaa vecea son 
mayores, llenas de zumo, buenas para comer y de sabor 
agradable. Las hojas de la planta son de maguey y en al- 
guna manera semejantea & las de laa plantas que pi-odu- 
cen laa pifiaa indianaa eapinoaaa, leonadaa y eomo mar- 
chitas; el tallo bien redondo y grueao y la raiz hebroaa y 
gruesa. Laa ciruelaa aon blancaa y aemejantea a boHotas, 
tienen an color bianco, tiran a rubiaa, eon una tela 
6 tilnica cubierta dentro de la cual eata la carno dulce y 
aeeda y del sabor de lae eapinas, llena de una simiento 
que al principio ea blanca y deapues negra, redonda y du- 
ra. Nace en partes pedregoaas de la tierra caliento como 
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es la de Tepeapulco. La fi-uta majada y traida en la boca 
cura las llagas nacidas de calor.^ 

4? Nequametl, — ^La planta 11am ada nequametl, que pro- 
piamente quiere deeir bebedora de mieles, es una espeeie 
de maguey semejante a las demas plantas de su genero, 
en la facultad, virtud y forma peregrina y rara, porque 
produce las hojas un poco mas gruesas que un dedo atra- 
vesado, asperas a los lados y hacia la punta, la cual es 
muy aguda; el tallo del grueso de un brazo, euya cumbre 
ocupa la fruta, la cual es larguilla, de hechura de peras 
pequefias y rodea por todas partes el tallo. Nace en tie- 
rras calientes. Hallanse otras rauchas especies de ma- 
guey de las cuales diremos solamente los nombres y las 
diferencias de algunas partes, por ser semejantes en la vir- 
tud 6 poco diferentes en la figura y forma. La primera 
empezaremos que se llama mexoxoctli 6 maguey verde, y 
a otro, porque tiene color ceniciento, le llaman mexmetL 
A la tercera llaman quauhmetl 6 maguey montafio, seme- 
jante a los demas generos en color y facultad, la raiz he- 
brosa y el tallo 6 renuevo largo y grueso. La cuarta se 
llama huitzitzimetl, con unos agujeros largos, y rojas las 
raices y espinas. La quinta se llama tepeyametl 6 maguey 
de Tapayaxin, casi semejante a la pasada. La sexta se 
llama maguey negro por el color que tiene, aunque las es- 
pinas y raices son de un color que de negro tira a leona- 
do. La otra se llama xilometl 6 maguey peloso, el cual 
tiene las raices y espinas coloradas. Esta clase es mas ra- 
ra en cierta manera que las pasadas. 



1 Hernandez sin duda padecid una equivocacion. Ninguna de las 
variedades del maguey corresponde ft esta descripcion; mas bien co- 
rresponde A una bromeliftcea. 

Por otra parte, el pueblo de Tepeapulco estft situado en la falda de Te- 
huingo y es de una temperatura frla. 
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5? Tepemexcalli. — La plaotaque Hainan tepemexcalli, 
qua 08 eomo decir "otro maguey montaBo," tiene la forma 
del maguey, pei-o eon dclgadaa espinillaa por fuera. Cum 
esta planta la falta del movimlonto perdido do Iob miem- 
bros, acontecido por alguna contusion 6 daKo de loa nor- 
vios. Ddse en lugaree pedregosoa y montaflas de tierraa 
calientes como lo cs la de Tepuztlan. 

6? Tlacametl. — Tambien es espeeie de maguey la plan- 
ta que llamaa tlacametl, que quiere deeir "maguey amari- 
llo," lacual es de'lamisma figura y faeultades quclos de- 
mas y vale para las mismas eosi^; pero tiene eotro todas 
Jas demas particular virtud para darvigor y fuerza a las 
mnjores flacas y a las que padecen desmayos: puaoseleel 
nombre por la grandeza. 

7? Teometl. — Entre las otras -difereneias de maguey ae 
halla tambien esta, la cual llaman teometl, que quiero de- 
cir "maguey de Dioa," el cual es de la naisma faeultad y 
forma, 3a raiz larga y hebrosa, las espigas sutilea, las ho- 
jaa de doe palmoa de largo. El zumo bebido 6 aplicado 
por fuera Sana las calenturaa. fface on lugarea frios y ca- 
lientes y en altos y llanoe. 

8:" Pati. — La planta quo llaman pati 6 maguey sutil y 
dclgado, es muy semojante al maguey, pero tiene las ho- 
jas mas angostae, menores y mas delgadas, y que por la 
mayor parte tiran a purpureas. La raiz ea hebrosa y grue- 
sa y especie de la planta de que sacan et hilo que llaman 
pita. HAcese do esta planta lindisimo hilo muy delgado 
tcnido en mucha ostimacion de las damas mexicanas pa- 
ra siis labores y galas y para sua procioaos tocados. 

9? Quetzalichtli. — La planta quo llova esto nombre y 
que algunos llaman metl pita 6 maguey de pita, pareeeme 
so puede rcducir a laa espeeies de maguey, aunque creco 
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a la altura de un arbol, el cual eeha la raiz gniesa y hc- 
brosa y que poeo a poco se va adelgazando. Laa hojas 
llevan espinae y eon aeracjantos a las de) maguey. Ilacen 
eata planta los naturalee todo lo que so suele hacer 
del maguey; pero la ropa que del hilo de esta planta ae 
bace es delicada y do mayor estimacion. Nace en tierraa 
ealientea como lo es la do Aguachola. 

^0^ Xolomeil. — Llaman asi quo es corao decir "maguey 
de eiervo," la cual ea otra ospecie do maguey que tiene 
la raiz fortalecida con tres raices 6 bolill as juntas y tiouo 
ciertas hebraa betmejaa, de las cualea salon las hojas con 
Unas eapiuas raras y rojas que producen desde el medio 
hasta la punta. 

El zumo oxprimido de laa hojas en eantidad do diez 
onzas, quita loe dolorea do todo el cuerpo, e spec i aim entc 
loa de las junturas, reatituye el movimtento perdido, cm- 
pero dobe cubrirse bien el cuerpo y guardarse con gran 
cuidado el tiempo que ae bebe. Nace en HuejotziLgo, 
eerca do donde nace la agua. 

El Padre Lascano, que cscribio sobre la planta que uos 
ocupa, bajo ol seudonimo de "Jos6 Bamo Jeschan Noa- 
mura," trae la claslficaeion de las variedades de maguey 
que se cultivan en los Llanos do Apara, con las Sguraa 
do las poncas: la reproducimos con poqueSas modiflcacio- 
nes, y la completamos con la traduccion de algunas pa- 
la bras mesicanas. 

If Cimarron inferior. — En otomi bona hnada. Tiouo 
una vara de attura (O^SSS), y airve para hacer ccrcas. 
(Figura If) 

2* MecMehil negro 6 Tliltic. — Bode 6 boti en otomi' 
Maguey negro. Tiene una vara de altura (O^SSS), y se 
emplea para cercas. (Figura 2^) 



3^ China legitijno. — Devaraymedia de altura (l^gS?); 
ee le emplea para eei-cas. (Figura 3?) 

4" Espinaca 6 quilic. — Tiene la misma alturay empleo 
quo el anterior, (Figura 4^) 

6' Mezontete. — Altura y usos, los mismos quo el ante- 
rior. (Figura 5^) 

6' Cimarron Tepalcametl amarillo 6 Melapalca 6 costic 
tepalcate 6 tepalcatudo. — Crece dos varas (1°676)| y sa cm- 
plea para hacer cereae. (Figura 6?) 

7f Otra id. Tepalcatl. — Semejante en cultura y usob 
al anterior. (Figura 7^) 

8.' Cimarron morado. — En otomi casUiiuada bruta Al- 
tura y uao como el anterior. (Figura 8') 

9? Cimarron Meckichitl. — "Maguey que ae chupa; " la 
misma altura y usos que el anterior, (Figura 9f) 

1(P LechuguilUt 6 Metometl. — En otomi chihuada, en 
caetellano reata. Tiene una vara de altura (O^SSS), da po- 
ca aguamiel, blanquizca y desabrida; se emplea para la 
jarcia, para la preparaeion del aguardiente de mezsal y 
para el mezcal de comer. (Figura 10?) 

11? Meckichill Guichilac. — En castellano espinoao. Tie- 
ne vara y media de altura ( l^aST). Da poca aguamiel, 
dulco, fluida y amarilla. Dura en prod ucto veinte diae. 
De 8U aguamiel ae boneficia pulque. (Figura llf) 

12f Cimarron bianco. — De altura como ol anterior. I>a 
muy poea aguamiel, blanca, espesa y deaabnda. Dura qd 
producto veinte dias; con au aguamiel ae fabriea pulque 
y mezcal. (Figura 12?) 

13* Cosmetl. — En castellano maguey bianco. Ticncdoa 
varas de altura (l^G??); da poea aguamiel, amarilla, dul- 
cey fluida. Dura doa meses en producto; sii-vepara la 
fabricacion de pulquo y de mezcal. (Figura 13?) 



i 



221 

14? Cimarron JametL — En castellano izcludo. Altura 
J calidad de la aguamiel, como en el anterior. Dura tree 
meses en produeto. Sirve para la fabrieaeion del pulque 
y del mezeal. Su penea da un ixtle mas fino que el que 
producen las pencas de los magueyes anteriores.- (Figu- 
ra 14f) 

15? Cimarron pita. En castellano bruto; de dos varas 
de altura ( 1°676 ). Da poea aguamiel blanca, espesa y 
desabrida. Da produeto por un poco m^s de dos meses. 
Sirve para pulque y mezeal. (Figura 15f) 

16? Cimarron mecuametl. En castellano vibora. En oto- 
mi Taxi-huada. Poco mas de dos varas. El aguamiel 
que produce es de la misma calidad que el anterior. Du- 
ra mes y medio produciendo y con su aguamiel se fabri- 
ca pulque. (Figura 16?) 

17? Cimarron superior. — Mechichil en castellano; Colo- 
rado. De dos y media varas de altura (2°'095); da una 
aguamiel dulce, elara, fluida y abundante. Dura cuatro 
meses en produeto. Con su aguamiel se elabora pulque. 
(Figura 17?) 

18? JloxoUc, — En castellano verde limon, en otomi 
cangui. Tamafio y calidad del aguamiel, lo mismo que el 
del anterior. Dura tres meses en produeto y con su agua- 
miel se fabrica pulque. 

19? Cimarron fino superior. — Tiene cerca de dos y me- 
dia varas de altura. Aguamiel abundante amarillenta, 
desabrida y fluida; produce dos meses y medio y se fa- 
brica pulque. (Figura 19?) 

20? Cimarron manso fino. — Las mismas dimensiones 
que el anterior. Aguamiel abundante, espesa, blanquizca 
y muy dulce. Dura en produeto cuatro meses y medio. 
Se le beneficia para pulque. (Figura 20?) 



222 

21? Cenizo 6 mepichahuac. — En otomi bouspi. El ta- 
mafio es como el anterior. Da poca aguamiel, espesa, 
blanquizca y desabrida; dura produciendo dos meses. So 
le utiliza para la fabricacion de pulque. 

22? Cimarron mexoxotlj verde limon 6 meclsosotic. — Ma- 
guey agrio. Las mismas dimensiones que el anterior. Da 
abundante aguamiel, blanquizca, cristalina y dulce; se le 
utiliza para hacer pulque. Dura en producto tres meses. 
(Figura 22?) 

23? Ghichimeco de Castilla 6 Mecometlj Ferro meco. La 
misma longitude de las pencas que el anterior. Aguamiel 
abundante, espesa, cristalina. Se le emplea para pulque 
y dura tres meses produciendo. 

24f Xolometl cimarron 6 Mesmetl. — Tendido. Talla, la 
misma que el anterior. Aguamiel poca, verdosa, limpida; 
de un dulce desabrido. Dura tres meses en producto. 
(Figura 24?) 

25? Cimarron fino Mecometl 6 Xilometl alto. — En otomi 
zerezoo. Dos varas y media (2°^195). Aguamiel abun- 
dante, amarilla, cristalina y de un dulce desabndo. Dura 
cinco meses en producto y con su aguamiel se hace pul- 
que. (Figura 25?) 

26? Cimarron fino verde, — De dos varas tres cuartas de 
altura (2°*404). Aguamiel abundante, blanquizca, espesa 
y desabrida. Se emplea para pulque. Difra dos meses y 
medio en producto. (Figura 26?) 

27? Temexmetl. De cal. — Porte de tres varas de altura 
(2'°614). Aguamiel abundante, amarillo-turbia y muy 
dulce. Se le emplea para hacer pulque. Dura en produc- 
to cerca de cuatro meses. (Figura 27?) 

28? Manso legitimo. — ^En otomi maxo. De tres y me- 
dia varas (S^'OSS) de altura. Aguamiel abundante, oris- 
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talina y muy dulce; se le emplea para hacer pulque. Du- 
ra en producto cuatro meses. (Figura 28?) 

29? Ixiametl. Salado. — Dedosy media varasdeallura 
(2"'195). Aguamiel abundanto, amarilla, espoaa y dcsa- 
brida. Se lo emplea para el pulque. Dura en producto 
cuatro mcsoH. (Figura 29?) 

30' Ciinorronfino superior, verde. — Altura dosvarasy 
trcs cuarta^^ (2°'404), Da poca aguamici, amarilla, crista- 
lina y niuy dnlce; se le emplea para hacer pulque. Dura 
CD producto trea meses. (Figura 30') 

31? Cimarron fino. — Creee basta dos varas (I^ITC) de 
altura, du jjoca aguamiel, liquida, amarilla y muy dulce. 
Dura en producto hasta cuatro meees. Se emplea para 
haeor jiulque. (Figura 31?) 

32? Civtiirron verde. — Crece hasta dos varas y media 
(2'°195); ii:i poca aguamiel; blanquizca, crietalina y muy 
dulce. >>i? k' emplea para hacer pulque. Dura en producto 
hasta cinwi mises. (Figura 32?) 

33° Hnijtunetl- Fuego. — Crecc basta dos varas (1°'195); 
da poca ai^'usmiel, blanquizca, espesa y desabrida. Se lo 
emplea ]):u'a baeer pulque. Dura en producto cuatro me- 
ses. (Fignra 33?) 

Los cariicteres botdnieos que presentan loB magueyee, 
son lof! wi''iiicntes: 



f^ 



Planta acaula monocarpiea y fructicosa, Eaia vivaz, 
compiioata, ramosa, revestida do escamas morcnas 4 im- 
bricadas, Cepa bulbosa cilindrica, corta, gruesa y pro- 
lifera. Hojas radieales, acanaladas, semiamplexica 
^gblongo-lanceoladas (en algunas cspocies ensiformes), 
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arrejonadas, sesiles, carnosas, rigidas, lampifias, glaucas; 
(en varias especies son de un verde-oscuro; hay algunas 
jaspeadas y otrae franjeadas de rojo 6 de un amarillo pa- 
lido); simples, enteras, ligeramente onduladas, eon los 
hordes armados de aguijones, mas 6 menos ganchudos; 
en algunas especies en angulo recto; moreno-rojizos. 

La longitud de las hojas es variahlcj segun las espe- 
cies; pero siempre terminadas por una espina grande, 
dura y raorena. En algunas especies en forma de rejon 
6 en espiral. En las especies mas rohustas alcanzan has- 
ta tres y medio metres de longitud, en las variedades 
de pencas pequeSas, cincuenta centimetros y aun me- 
nos. Las hojas inferiores reflejas, las interiores erguidas. 
Prefoliacion conduplicativa. Yema central hastante des- 
arrollada, casi de la longitud de la planta, y prismatica 
de tres angulos; a esta yema se le da el nombre de meyo- 
lote (en mexicano megoUotli). Las pencas inferiores nacen 
cerca del suelo y se les llama mecuates (mecoatl en mexi- 
cano). Elbohordo se llama vulgarmente quiote, \^quiotl~\; 
es roUizo, erguido, estriado, largo, grueso; con bracteas 
perfoliadas, aplicadas contra el; las inferiores imhricadas, 
las superiores, separadas, todas delgadasy terminadas por 
una espina recta, pequefla y aguda. 

Su inflorescencia en panoja, ramosa; raquis cilindrico y 
estriado, decreciendo estos en longitud desde el cuarto 
superior hasta la extremidad del escapo. Prefloracion 
valvar induplicativa, con los estambres doblados hacia 
dentro. Flor monoperiantada, de ovario infero, herma- 
frodita, pedunculada; con pediinculos cortos y encorva- 
dos. Perianto tubuloso e infundibuliforme; el tubo hincha- 
do y sub-exagono, de color verdoso; lacinias oblongo— 
agudas, amarillas en la base y tomando insensiblemente 
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un color rojizohaeia la extremidad. Estambres, seis, ama- 
rillos, fel'tiles; inclusos al principio y largamente exertos 
despues; filamentos siibulados; an te ratlin eares bilobadaa 
y versatiles. Ovario 'turbinado sub-exagono, de tres 16- 
culos multiovulados; ovulos anatropos, de placentacion 
axilar. Estilo central, largo, cilindrico; estigma capitado,. 
trigono y del mismo color que el estilo. El fruto es una 
capsula oblonga, con seis costillas longitudinales de trea 
loculos polispermos. Semillas negras, deprimidas, trian- 
gulares, violadas, coreaceas; de embrion recto y endisper- 
mo carnoso. 

Los naturalistas, por los caracteres que hemos descrito, 
colOcan a las plantas que nos ocupan en la familia de las 
amarilideas, y en el genero agave (de Agavea, madre de 
Penteo, que babiendo enloquecido por Baco, hizo peda- 
zos d su bijo; alusion que se hace de esta planta por lo 
espinoso de sus hojas). 

Humboldt creia que los diversos magueyes que crecen 
en America, son variedades de una misma especie; pero 
segun los estudios modernos, existe un numero conside- 
rable de especies. 

En la "Biologia Central! americana," parte XYII, co- 
rrespondiente a Febrero del afio actual, se encuentran 
clasificadas 125 especies y tres variedades peculiares de 
Mexico; pero las cuales deben aceptarse a reserva de rec- 
tificaciones, atendiendo a que muchas de ellas ban sido 
clasificadas sobre plantas jovenes 6 aclimatadas en los in- 
vernaderos de Kew. Por lo mismo muchos de los carac- 
teres especificos deben haberse modificado por el cultivo 
forzado a que se les ba sometido, y en tal virtud, es po- 
sible que aparezca mayor numero de especies de las qtie 
en realidad haya. No obstante esto^ponemos a continua- 

Plastas ind.— 16 



cion la lista de las ospecies, por ser ©I unico trabajo de 
este genero que eonocomos, bocho por personaa do rcco- 
nocida cioncia. 
Mexico. — Agave (Litttea) albicaiiB, Jacobi. 
Texas, Nuevo Mexico, Mondova. — Agave (Eimgave) 
americana, Linn. 

Coahuila, Pedregal, Valle de Mexico, OcotiUo, t'« d ca- 
mino de Tepic. — Agavo (Litttea) anguatisaiina, Engclm. 
Agave (applanata), Lomaire. Agave asperrina, Jacobi. 
Mixico. — Agave atrovirens, Karw. 
Id. — Agave (Littfea) attonuata, Salm-D. 
Id, — Agave bemhardi, Jacobi, 
Id. — Agave (Litt^a) bottorii, Baker. 
Id. — Agave (Litttea) boueboi, Jacobi. 
Zimapan, hacienda de la Lacuna. — Agave Munfroda, 
branchystachyis, Cav. 
Monterey y Nuevo Leon. — Agave braetooaa, S. U'.ils. 
San Luis Potosi. — Agave brauniana, Jacobi. 
Santiago. — Agave bromeliiefolia, Salm-D. 
Mexico. — Agave bulbifera, Salm-D. 
Id. — Agave canartiana, Jacobi. 
Id. — Agave celsai, Hook. 
Chiapas. — Agave chiapensis, Jaeobi. 
\Mexico. — Agave (Littoa) chloracantha, Salm-D. 
Id. — Agave cinerasecns, Jacobi. 
Id. — Agavo coarctata, Jaeobi. 
Id. — Agavo coccinea, Eoozl. 
Id. — Agavo cocblearie, Jacobi. 
Id. — Agave concinna, Baker. 
id. — Agave conduplicata, Jacobi, 
Id. — Agave (Litttea) daaylirioidea, Jacoli, 
I, Jacobi. 
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Mexico. — Agave deflexispina, Jacobi. 

Id. — ^Agave demeesteriana, Jacobi. 

Id. — Agave (LittsBa) densiflora, Hook. 

Id. — Agave (Littsea) ehrenbergiana, Jacobi. 

Id. — Agave (Littaea) elemeetiana, Jacobi. 

Id. — Agave ensifera, Jacobi. 
SaltillOj Buenavista y Parras. — ^Agave falcata, Engelm. 
Mexico. — ^jtfgave fenzliana, Jacobi. 

Id. — ^Agave ferox, E. Eoch. 

Id. — Agave filifera, Salm-D. 

Id. — ^Agave variedad filamentosa, Baker. 

Id. — Agave flaccida, Jacobi. 

Id. — Agave galeotti, Baker. 

Id. — ^Agave (Littaea) geminiflora, Ker (Gaw). 

Id. — Agave ghiesbreghtu, Lemaire. 

Id. — ^Agave (Littaea) goeppertiana, Jacobi. 

Id. — ^Agave gracilis, Jacobi. 
San Luis Potosi (altura a que crece, de 6,000 a 8,000 
pies). — Agave (Manfreda) guttata, Jacobi. 
Mexico. — Agave (Littsea) haseloffi, Jacobi. 
TexaSj Lechuguilla. — Agave heterocantha, Zuce. 
Mexico. — Agave hookeri, Jacobi. 

Id. — Agave (Littsea) horizon talis, Jacobi. 

Id. — ^Agave horrida, Lemaire. 

Id. — Agave houlletii, Jacobi. 
San Luis Potosi. — Agave bumboldtiana, Jacobi. 
Mexico. — Agave inaequidens, K. Koch. 

Id. — Agave jacobiana, Salm-D. 

Id. — Agavea kerchovei, Lemaire. 

Id. — Agave Kewensis, Jacobi. 

Id. — Agave Kochii, Jacobi. 

Id. — Agave laurentiana, Jacobi. 



Mexico. — Agave legrelliana, Jacobi. 

Id. — Agave lehmanni, Jacobi. 

Id. — Agave lindleyi, Jacobi. 
Sur de Mexico, Malpais. — Agave lophanta, Sehiode. 
Mexico. — Variedad cserulescens, Jacobi. 

Id. — Agave (Euagave) lurida. Ait. 

Id. — Variedad jacquini an a, Gawl. 
Cerro Colorado (de 5,000 a 6,000 pies).— Agave macroa- 
G^ntba, Zuee. 
Monterey. — Agave (Manfreda) maculata, Eegcl. 
Mexico. — Agave maigretiana, Jacobi. 

Id. — Agave martiana, K. Eoch. 

Id. — Agave maximiliana. Baker. 
Pedregal, Valle de Mexico. — Agave (Euagave) iiicgala- 
cactba, Hemal. 
Mexico. — Agave melanaeantha, Lemaii'e: 

Id. — Agave (Euagave) mexicana, JJam. 

—Agave (LittEea) micracantba, Salm-1). 
—Agave miradorensis, Jacobi. 

Id. — Agave (Littffia) mitis, Salm-D. 

Id. — Agave mitrEeformis, Jacobi. 

Id. — Agave muilmanni, Jacobi. 

Id. — Agave niasoni, Baker. 

Id. — Agave ottonis, Jacobi. 
Arizona, limitecon Silver City. — Agave parryi, Engelm. 
Arizona, limite con Sonora. — Agave (Littaa) parviflora, 
Torr. 
Mexico. — Agave paueifolia, Baker. 
Tehuacan. — Agave peacockii, Croncher. 
Mixico. — Agave polyacantha, Hawortb. 

Id. — Agave potatorum, Zuec. 

Id. — Agave pruinosa, Lemaire. 



Id. 
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Mexico, — Agave pubescens, Kegel. 

Id, — Agave pugioniformis, Zuce. 

Id. — Agave regia, Baker. 

Id, — Agave (Manfreda) revoluta, Klotzseh. 

Id, — ^Agave rigida, Miller. 

Id, — Agave regidissima, K. Koch. 

Id, — Agave roezliana, Baker. 

Id. — Agave rubeseens, Salm-D. 

Id, — Agave rudis, Lemaire. 

Id, — ^Agave rubrocincta, Jacobi. 

Id, — Agave (Littsea) rupieola, Kegel. 

Id, — Agave Salmdyckii, Baker. 

Id. — ^^Agave salmiana, Otto. 
Mexico y Guatemala. — Agave Sartorii, K. Koch. 
Mexico. — ^Agave Saundersii, Hook. 
Sonora. — Agave (Littsea) schidigera, Lemaire. 
Mexico, — Agave sehleclitendalii, Jacobi. 
Sonora. — Agave (Littaea) schottii, Engelm. 
Mexico. — Agave (Eu agave) seolymus, Karw. 

Id. — Agave serrulata, Karw. 
Orizaba. — Agave (Manfreda) sessiliflora, Hemsley. 
San Luis Potosi. — Agave smitliiana, Jacobi. 
Mexico. — Agave splendens, Jacobi. 

Id. — Agave stenophylla, Jacobi. 
Beat del Monte. — Agave (Litseta) striata, Zuce. 
Mexico. — Agave tebuacanensis, Karw. 

Id. — Agave theometel, Zuccagni. 
San Luis Potosi. — Agave thomsoniana, Jacobi. 
Mexico. — Agave (Manfreda) undulata, Klotzseh. 

Id. — Agave (Littaja) univittata, Haworth. 

Id. — Agave vanderwinneni, Jacobi. 

Id. — ^Agave (Manfreda) variegata, Jacobi. 
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Mexico. — Agave (Euagave) Terschaffeltii/ Lemairo. 

Nuevo Leon. — Agave victorife-reginEe, T. Moore, 

Mexico. — Agave viridissima, Baker. 
Id. — Agave (Euagave) vivipara, Linn. 
Id. — Agave warelliana, Bak. 

Chihuahua. — Agave (Euagave) wisluizeni, Engelm. 
Id. — Agave zylonaeantha, Salm-D. 

Oaxaca. — Agave (Littasa) yucccefolia, D, 0. 

Segun nuestras investigaeiones, la pita es la Turcrasa 
giganta de Vent, clasificadaporLinneoconelnombi'e de 
Agave foetida. La pita de Oaxaca es la FourcrKca lon- 
geva, de Kaw, La lechnguilla es el agave heterocantha; 
el henequcn bianco, Agave americano (Laccis), y el ver- 
de, Agave sissalana (Laxci), son variedades del Agave 
rigida. La lechuguilla de Tamaulipas, cuya fibra llaman 
en el comereio cftflamo 6 crin, es el Agave mexicanii. 

El tabaciche es el Agave yucccefolia, y el maguey man- 
ao fino teomeil, tlacametl 6 centemetl, es el Agave Teomotl. 
EI maguey, como todas las plantas grasas, ee aeomoda 
en los terrenes mas ingratos, en donde eualquiera otro 
cultivo no prospoi-aria. 

Semejante a la vid, ereee y da su aguamiel mas aziica- 
rada y fluida en lascolinas, on los terrenes enpendicnto, 
resecos, calizos 6 voleanicos. 

En las llanuraa, en los terrenos arcillosos o en los ri- 
ces en sustanciaa organicas, produce mucha aguamiel in- 
sipida, espesa y desabrida. 

Aunque constituido para soportar las sequias y la ra- 
pida evaporacioD, debido fi la altura en que vegeta, los ri- 
gores del invici-no, las granizadas y otras inclemcncias 
cuando esta en producto, le porjudican, puos es baetanto 
sensible a las influencias atmosfericas, disminuyendo su 
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producto por un abatimiento en la temperatura, por los 
fuertes vientos que soplan y por cnalquiera perturbacion 
atmosferica. 

La vegetacion del maguey es lent a y continuada; en 
estado silvestre tarda de 12 a 19 a£los, scgun el clima, pa- 
ra florecer; el cultivo aproxima este tiempo. Como todas 
las plantas grasas, absorbe por las liojas, que al efecto 
estan sembradas de innumerables estomas, los gases at- 
mosferieos para alimentarse; por sus raiees toma las sus- 
tancias fijas del terreno. La superficie de absorcion es muy 
grande. Segun los Sres. Blazquez, esta es de 30,000 pul- 
gadas euadradas. Florece una sola vez ; pero antes de 
terminar su existencia, se desarrollan del rizoma gran 
cantidad de yemas laterales [mecuates] que sirven y se 
emplean para la reproduecion y cultivo del vegetal. Eu 
nuestros climas floreeen los maguey es y madura su fruto; 
pero no es eljmedio de propagacion, porque aparte del in- 
conveniente que tiene toda planta obtenida por semilla 
de degenerar para volver al tipo silvestre, dilata mucho 
su desarroUo. 

La verdadera zona del maguey manso fino es mas bien 
fria que templada, cuyos limites ya hemos designado al 
principio de estaMemoria; tiene una altitud sobre el ni- 
vel del mar de 2,220 metros a 2,700, y su composicion geo- 
logiea es una toba amarillosa, llamada tepetate. ^ 

Boussingault, Eio do la Loza y otros quimicos, se ban 
ocupado del analisis cualitativo del aguamiel y del pul- 
que; pero hasta abora no conocemos ningun analisis rela- 
tivo a la planta del maguey. Los caraeteres microseopi- 
cos y mieroquimicos de la fibra son los siguientes: 

1 Tambien se le da el nombre de tepetate al conglomerado pomoso, 
que se emplea como roca de construccion en el Valle de Mexico. 
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Filamentos blancoa, brillantes y rigidos; fibras cortaa, 
hinchadas en su medio de contorno, mas d menos sinuoso, 
paredes delgadas, eapeaor irregular, canal central muy 
deaarrollado, extremidades ensanchadas. Lonj^itud de 2 
a4metroa; diametro Oj^OO? a 0,"03; seecion Inisvcrsal, 
poligonal, de fingulos arredondados y midiendo de -^ a ^ 
del diametro de la fibra. 

Con el iodo y g1 stcido sulfiii-ico, coloracion araarilla de 
las fibraa y de sus cortes. Con el acido crdmieo diluido ae 
hinchan debilmente. Con el amoniaco de cobro, hincha- 
miento iiTegular sin disolucion de la fibra. 

ALMj^CIOA. 

El maguey se multipliea por semiUa 6 por I'cniievoe, 
Ya hemes viato cuales son Jos inconvenientes ([ue.ticnc 
el primer sistema; solo trataremoa del segundti, advir- 
tiendo deedeluegoqueparaelmejorexitoendrcsultado, 
eonvieno plantarloa primero en almaciga. Pa™ Ibviiiarla 
se elige ol mejor terreno, piano y iertilj cerca de silgun 
depdsito de agua, para regarla cuando sea neccsario, re- 
moviendola con los pasos de arado que fueren ]Di'ccisos. 
Se hacen oatas labores en invierno, no sncedi^ndosc wnas 
a las otras inmediatamente, sino pfocurando quo medien 
algunos diaa entre una labor y la siguiente. 

El hacer las labores proparativas en el invjcrno, ticne 
por objeto faeilitar con las heladaa el dearaenuzamicnLo 
de los terronos que el arado levanta, y au ac-cion fertili- 
zante aobre ellos, por lo cual debe procurarsc i^n los rie- 
go8 mantencr una humedad conveniente. 

A la salida del invierno, esto es, en el mes de Mai'zo, so 
trazan surcos A distancia uno de otro de una vai'n, O^SSS, 



f 



233 

a cinco cuartas, 1,°047, segun la feracidad del terreno, y 
se precede a la plantacion. 

Los terrenos esteriles deben abonarse eon estiereol an- 
tes de las ultimas labores preparatorias, para que con es- 
tas se incorpore bien el abono. 

Para hacer el plantio se eligen los renuevos de niague- 
yes que no esten raspados y que tengan de una cuarta 
[0^2095] a media vara [0'"419] de meyolote 6 corazon, y 
se plantan en los surcos de la almaciga, separados uno^ 
de otro la misma distancia que ticnen entre si los sui'cos, 
y a tresbolillo, comprimiendo bien la tierra al rededor 
de su cepa 6 banco. 

Los renuevos que se deben de plantar en la almaciga, 
se ban de arrancar desde mediados de Enero, para que 
tengan tiempo de irse escurriendo, teniendo el mayor 
cuidado de no lastimar su caja 6 cepa, procediendo de la 
manera siguiente: se introduce la extremidad ensancha- 
da de una barreta entre la ultima hoja 6 penca del ma- 
gueyito [se llama mexinastle] y la tierra, dando el golpe 
de manera a no lastimar la planta, sino solo de trozar el 
rizoma, dejandolo de este al mexinastle como diez centi- 
metres. Despues con un cucbillo bien afilado se le quitan 
dos 6 tres pencas de las inferiores, y todas las espinas la- 
terales [mechicbiguales] de las pencas restantes, cortando 
la extremidad inferior de la cepa de manera que quede 
un corte limpio, sin desgarradura alguna, y se precede a 
la plantacion en el mes de Marzo 6 Abril. 

Es conveniente ponerle un poco de polve de carbon de 
niadera en la herida, para evitar que pueda entrar en pu- 
trefaccion. 

Una vez plantado, se regara para facilitar el que enrai- 
ce, y durante el tiempo que este en la almaciga, se regara 
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cada vez que sea necesario, mas atin en la epoca de las 
secas, cuidando de escardar la almaciga cada vez que se 
empaste, particularmente en tiempo de aguas. 

El maguey debe permaneeer en la almaciga de tres a 
cuatro aiios, basta que tenga cinco cuartas [1"'047], que 
es el tamafio mas conveniente para trasplantarlo. 

Algunos cultivadores evitan el cultivo en almaciga, con- 
formandose para hacer el plantio de asiento con elegir 
los renuevos de maguey sanos, que tengan de una vara 
[O'^SSS] a cineo cuartas [1,°047], arrancandolos con los 
cuidados y en la epoca que hemos indicado, y le cortan 
todas las pencas inferiores, conservandole tres 6 cuatro 
de las que estan cerca del meyolote ; asi como la extre- 
midad de este a siete centimetres, los mechichiguales y to- 
das las raices quo tenga el rizoma; a esto le llaman arran- 
car a todapina; pero si a los magueyes les dejan una parte 
del rizoma y con el algunas raices, le llaman a punta de 
raiz 6 a media pifia. 

Creemos que es un buen sistema de cultivo educar 
primero la planta en la almaciga, que hacer el plantio de 
asiento, porque aunque el maguey es muy rustico y facil- 
mente.enraiza, esta destinado a vivir en terrenes pobres 
y en climas resecos, y debe rodearsele de condiciones a 
proposito para equilibrar con exito estos inconvenientes. 

En la altitud en que crece la evaporacion es muy rapi- 
da, por la diminucion de presion atmosferica; asi es que 
el maguey necesita estar provisto de largas raices, que 
tomen en las capas profundas del terreno, en aquellas en 
donde la humedad es permanente, los jugos que faltan en 
la superficie para ponerse a cubierto de las prolongadas 
sequias frecuentes en la region del maguey. 

En un lugar de pequefia extension, es indudable que se 
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pueden colocar las plantas en buenas condi clones para 
que puedan vivir por si solas y desarrollarse lozanas, lo 
eual no se eonsigue d^jandolas vegetar al lado de la planta 
madre hasta que tengan el tamaflo para ser trasplanta- 
das; en este easo debilitan a la madre en los rendimientos 
de su producto, se crian raquiticas y enfermizas a causa 
de que se aglomeran muchas de ellas en un corto espacio, 
robandose entre si una alimentacion escasa. 

En la almaciga al contrario, encuentran una tierra 
mullida y abonada, con la humedad conveniente, lo que 
facilita la formacion de las raices en gran cantidad, y 
ocupando el espacio sefialado a mayor niimero de raices, 
tiene que haber mayor absorcion de jugos alimenticios y 
por consecuencia mayor desarrollo. 

3jos practices dicen que cuando se trasplanta maguey 
menor de una vara [0,™838] sin que se haya criado en la 
almaciga, la tierra se lo come; expresion con la cual in- 
dican que el maguey se pierde, secandose gradualmente 
todas las pencas, comenzando por las inferiores. 

Esto prueba lo inconveniente que es la trasplantacion 
de asiento del maguey, cuando no ha pasado por la alma- 
ciga; es decir, cuando no se ayuda a la naturaleza. 

TRASPLANTE. 

Para poner de asiento los magueyes educados en la al- 
maciga 6 arrancados cuando ban llegado a tener cinco 
cuartas [1,°'047] de meyolote, se babra dispuesto el terre- 
no de la manera que sea conveniente, segun las circuns- 
tancias topograficas del terreno, de manera que las labo- 
res que vamos a describir queden terminadas en los me- 
ses de Mayo a Junio, que es la epoca del trasplante. 
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En los planios se rompe el terreno, despues de la esta- 
cxon de las aguas y cuando todavia eonserva humedad; 
esto es,,en los meses de Octubre y JSToviembre. Se cruza, 
tercia y se le dan los fierros necesarios a fin de que el te- 
rreno quede bien muUido y profunda la capa de tierra 
vegetal. 

En el mes de Mayo se procede a surear el terreno, 
abriendo con un buen arado surcos paralelos, equidistan- 
tes entre si de ocho [6,°'704] a diez varas [8, "^038]. 

El fondo de estos surcos se abona con estiercol bien 
consumido y se abren en ellos cepas distantes cinco va- 
ras [4,"019] una de otra, y en tresbolillo. 

Algunos cultivadores aconsejan se tracen los metepan- 
ties ^ de doce varas [10,"056] de ancho, y los magueyes 
se planten en cada surco a tres varas [2,"*514] uno de otro; 
pero esta practica recomendada por el Padre Lazcano, 
tiene el inconveniente de contener el desarroUo de la 
planta y el de formar una cerca que impide el libre ejer- 
oicio de los trabajos subsecuentes. 

Se cultiva el maguey con una planta intercalaria como 
el maiz, la cebada, etc.; se ejecutan las mismas labores, 
duplicando las distancias que acabamos de indicar. 

En los terrenes pianos y de tierra vegetal profunda, se 
abren las cepas 6 fosas exactamente de las dimensiones 
del banco del maguey [mSzontete]; en los bumedos, se 
forman almantas azofradas, cuyo ancbo sea igual a lo que 
deberian tener los surcos entre si, segun bemos dicho, y 
en el medio de 6stas se planta el maguey. Por este pro- 
cedimiento se evitan los perniciosos efeetos de la hume- 
dad, 6 tambien es practica hacer excavaciones de un me- 

1 Se da este nombre al terreno comprendido entre dos surcos de ma- 
gueyes. 




237 

tro de latitud, uno de longitud y setenta y cinco centi- 
metros de profundidad, en los lugares que corresponden 
a cada maguey, y plantarlo sobre el monton que forma 
la tierra extraida. 

En los terrenos en pendiente se hace la plantacion de 
dos man eras: en zanjas 6 a nido de liebre. 

Para plantar en zanjas, que tambien se ejecuta en los 
terrenos pianos, se cavan zanjas paralelas de dos tercias 
de aneho [0,'°558] por media vara de profundidad [0,°'419], 
perpendiculares 6 ligeramente inelinadas a la direccion 
de la pendiente del terreno. La tierra qu.e se remuevo en 
estas excavaeiones debe colocarse a lo largo de la zanja 
y en cualesquiera lado, si es piano el terreno; pero si es 
inelinado, se colocara del lado mas alto de esta, para que 
las aguas llovedizas, al deslavar los terrenos altos, no azol- 
ven las zanjas y se formen barranquillas. Es eonveniente 
dejar una berma de media vara entre el borde de J a zan- 
ja y la tierra extraida. 

El espacio 6 metepantle que debe haber entre dos zan- 
jas paralelas, es relativo a la inclinaeion del terreno, al 
sistema de cultivo y a la permeabilidad de las tierras. 

En los terrenos tepetatosos se planta el maguey en ni- 
do de liebre J para lo cual se hace una excavacion forman- 
do un bordo en media luna, con laparteconcavahacia la 
direccion de la pendiente. La abertura de las ram as es 
de cerca de cuatro metros; la parte mas elevada de este 
bordo, es de Oj^'SS a 0,°'50, segun la inclinaeion del terre- 
no, y la mayor anchura es de dos metros. Sobre la parte 
media y mas ensanchada se planta el maguey. 

Al construir el bordo, debe revestirsele con las prime- 
ras lajas tepetatosas que se extraigan al romper el te- 
rreno. 
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Este sistema, aunque costoso, tiene la ventaja, por la 
forma que afecta, de retener la humedad necesaria a la 
planta. 

Ultiraamente en los terrenos pianos se ha comenzado 
a establecor un sistema vicioso de cultivo, el cual consis- 
te en dividir elcampo por medio de lineas de maguey es, 
en tablas de cineuenta varas [41,°'90] de ancho; los ma- 
gueyes en cada linea, estan a tres varas [2,"*41] uno de 
otro. Este sistema, si bien facilita el cultivo de los mete- 
pantles por algun cereal, tiene por una parte el incon- 
veniente de restringir el niimero de magueyes que debe- 
rian caber segun el primer sistema que hemos indicado, 
y por la otra acumular a los magueyes en una misma 
linea de terreno, lo que impide darles un buen beneficio 
a poco costo. 

Cuando el maguey no se ha educado en la almaciga, 
sino que se ha arrancado de la planta madre, cuando ha 
llegado a las cinco cuartas, es conveniente dejarlo escurrir 
por algun tiempo. Ya hemos indicado que el arranque 
debe hacerse en los dos primeros meses del afio; asi es 
que los magueyes pueden dejarse escurrir desde que se 
cortan hasta el momento del trasplante que es en Mayo 
6 a principios de Junio. En el momento de plantarse es- 
tos magueyes, lo repetimos, se deben limpiar de todas las 
partes secas 6 alteradas que tengan. 

Los magueyes que proceden de la almaciga deben ex- 
traerse con el mayor cuidado posible para no romper sus 
raices, y plantarlos inmediatamente. 

Para hacer el trasplante se va distribuyondo la planta 
a lo largo de la zanja 6 d linea; un peon abre en el lugar 
que debe ocupar el maguey, un agujero, procurando que 
sea de las dimension es del banco [mezontete], y coloca la 



239 

planta perfectamento vertical; en seguida comprime la tie- 
rra al rededor de ella; esto tiene por objeto el que arrai- 
gue bien, pues si lo hace de un lado mas que del otro, la 
planta se va de lado, y por consecueneia hay difieultades 
para su raspa. 

CUIDADOS DE CONSERVACION. 

Los mejores practieos aconsejan se procure tener el 
maguey en los dos primeros afios de trasplantado exen- 
to de malas yerbas; aflojando anualmente y poco des- 
pues de la epoca de las lluvias, y a un metro al rededor, 
el pie del maguey. 

Generalmente se cultivan los metepantles de alguna 
gram in ea, y con las labores que se dan a esta se benefi- 
cia el maguey; pero siempre es conveniente desenyerbar 
y aflojar el pie de la planta. 

Algunos cultivadores recomiendan quitar los renuevos 
que broten al rededor del maguey para evitar el que ama- 
torralen; cuya practica es muy buena para tener siempre 
planta lozana. 

Algunos practieos tambien aconsejan que se pode el 
maguey para facilitar el desarroUo del tronco 6 cepa, 
pues mientras mas desarroUado este, mejor calidad de 
aguamiel producira; pero parece que esta operacion re- 
tarda la sazon de la planta. 

Se hace la poda generalmente a los cuatro afios de 
plantar el maguey y a principio de la primavera, cuya 
operacion se ejecuta cortando con la coa y con un cuchi- 
Uo las hojas inferiores del maguey, conservandole cuatro 
o cinco de las mas inmediatas al meyolote y cortdndole 
lapunta a este comoa,0,™05 mas abajo del nacimiento 
de la espina terminal. 
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CA8TRACI0N. 

La epoca de la castracion del maguey se indica por 
cierta jfisonomia especial de la planta, por la aproxima- 
cion de las hojas inferiores al meyolote j por lo delgado 
de ^ste. Otro de los signos caracterfstieos son: que la es- 
pina terminal del meyolote se presenta negra, chica y 
delgada y los bordes de las peneas exteriores que forman 
el meyolote estan desprovistos hacia su cuarto inferior 
de espinas (mechichiguales), reemplazadas por un borde 
continuo y delgado. 

Para hacer la castracion se carea el maguey, cuya ope- 
racion consiste en buscarle la parte mas accesible, para 
que el tlachiquero pueda con facilidad hacer la raspa; se 
corta la penca mas proxima al meyolote y que esta en- 
frente de la entrada que se ha elogido, y a las dos hojas 
exteriores que la forman se les quitan los mechicbigua- 
les para que pueda entrar con facilidad el tlachiquero. 

Los practicos consideran en el maguey cuatro caras, 
la cruzada, la recruzada y la grande. La cruzada es la ca- 
ra donde se cruzan las dos peneas mas exteriores del me- 
yolote. La recruzada es la opuesta a esta y en ella se 
cruzan tres peneas, y la grande es la que esta formada 
por la penca mas externa del meyolote. 

Para castrar se elige la cruzada. Despues de abrirse 
paso hasta el meyolote, se separan tres cruces, que con- 
siste en separar cuatro peneas, una a la derecha, otra a 
la izquierda, otra hacia adelante y otra del lado del cas- 
trador, la cual se arranca y lleva el nombre de Have, Es- 
tas separaciones se repiten por tres veces, arrancanda 
siempre la penca que queda del lado del castrador. Ea 
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seguida se corta con un cuchillo bien afilado todo el me- 
yolote en la parte mas baja, y so extrae la jicamaj es de- 
cir, toda la parte en donde tiene que desarrollarse el 
quiote, 

Algunos eapan cortando con un cuchillo la tereera pen- 
,ca horizontal, y como a siete centiraetros de su nacimien- 
to, y rajati de arriba abajo la parte de la penca que quedo 
adherida al tallo de la planta; en esta incision so mete el 
quebrador [que es una barra de madera dura, de una va- 
ra de largo [0,°'838] por dos pulgadas [0,°'046] de diame- 
tro, terminadas en bisel sus dos extremidades], dando al- 
gunos golpes y palanqueandolo un poco a fin de que afloje 
los dos trozos lateral es y se puedan extraer con las ma- 
nos. Una vez hecho esto, se repiten los golpes diagonales 
con el quebrador y en el verdadero asiento del meyolote 
para sacar a tirones todas las penquitas tiemas interio- 
res amarillentas y extraer el quiote. 

En otras haciendas de la man era siguiente: Al pie del 
meyolote se corta la cara 6 primera penca y se deshoja 
este hasta encontrar las pencas tiernas y debiles, suscep- 
tibles de trozarse con facilidad del centro por un solo ti- 
ron. Despues con un quebrador se desprende perfectamen- 
te Isijicama, 

Otra manera de castrar consiste en dar un corte tras- 
versal en la base del meyolote, de manera que penetre 
un poco mas alia del centro de este, y dar otros dos obli- 
cuos a igual profundidad, de manera que la cavidad que 
resulte de estos cortes tenga la forma de piramide trian- 
gular; en seguida se mete inclinado el quebrador entre la 
tereera penca cortada, cuya seccion se ve en el corte tras- 
versal que se ha hecho y se extrae con el toda Isijicama. 

Como Be comprende por la descripcion de estas opera- 

PlAiitai Ind.— 10 
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cionea, el objcto de la caetracion es destruir el pediinetilo 
floral d bohordo del maguey para quo entro en fruto y 
formar una eavidad en dondo ae deposite la savia que de- 
beria alimontar el quiote. Es indispensable baccr la sug- 
traecion del quiote de una nianeva completa, porque si se 
queda alguna parte sin destvuir ee aioruna el maguey, es 
decir, vuelven a aparccor otro y otros quiotes. Ai maguey 
saltado eu estas condiciones so lo llama atorunado. 

Concluida la caatraeion por cualquiera de loa nietodoa 
que se ban deacrito, so limpia la taza del maguey con 
raucho cuidado para no lastimar la base de laa pencaa 
que ban quedado; so pica euavemeute con el quebi'ador 
el asiento de la eavidad A fln do deatniir cualquier elc- 
mento generador de nuevo quiote. 

Las penquitaa intei'iores al meyolote, tiernas y amai-i- 
llentas, ho lea llama banderillas, y ao colocan algunas do 
ellas eu las puas de las pencas grandes para indiear quo 
loa magueyea catan castrados. 

La castracion goner almente so ejecutapor loa moses de 
Mayo y Setiembre; pero debe caparse todo magiiey que 
tenga loa signos earacteristieoa quo bemoa indieado, para 
saber quo ba Uogado a su colmo 6 sazon. 

Eecientemento se ha pedido un privileglo p&ra la ex- 
plotacion del maguey y elaboracioii del pulque, por un 
aiatema especial, en ol cual no bay necesidad de I a castra- 
cion del maguey, y el pulque so elabora en extracto. 

PICAZON Y BASPA. 

El complemento de la castracion ea la picazon y la raa- 
pa, operacionoa quo tienenpor objeto: la primera, formar 
la cavidad en donde se ba de depositar la savia sacai-ina, 
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llamada aguamiel, y provocar un principio de fermenta- 
cion para determinar la afluencia de la savia, y la segun- 
da, mantener esta afluencia, quitando de las bocas de los 
vasos saviosos el sarro 6 escara que se eria para deter- 
minar la cicatrizacion que indudablemente perjudicaria 
para la produccion del aguamiel. Se acostumbra piear el 
maguey de los euatro a los seis meses de castrado; pero 
Lay un signo que indica cuando es el momento de hacer- 
la, y es cuando comienza a mancharse; entonces el maguey 
presenta en la parte superior de las hojas mancbas cir- 
culares 6 estrelladas, formadas de numerosos puntos mo- 
renos, indudablemente producidos por alguna mucedinea. 

Para picar el maguey se le cortan las dos pencas mas 
exteriores, a fin de que el tlacbiquero pueda entrar facil- 
mente basta la cavidad que se ba becbo en el mezontete, 
y a las pencas laterales mas inmediatas se les quitai^ los 
mecbicbiguales. Despues con la pala afilada de una ba- 
rreta de fierro se pica con suavidad todo el fondo del ca- 
jetCj procurando no abondarlo, sino solo destruir el clavo; 
es decir, el pedunculo floral que esta en embrion. Se em- 
pareja bien esta cavidad con el raspador^ llamado on me- 
xicano ocaxtle, quo es una cucbara de fierro de forma 
eliptica, con bordes acerados, afilados y rebatidos per- 
pendicularmente al piano de ella, llevando un mango en 
su borde, perpendicular al eje mayor de la elipse; se raspa 
el fondo suavemente, dandole una forma concava y se 
dejan dentro de la taza las virutas de esta raspa, conoci- 
das vulgarmente con el nombre de metzale. 

Se espera, para limpiar el maguey, despues de la opera- 
eion que estamos describiendo, que la taza 6 cajete tome un 
color rojo amarillento-oscuro [como el color de la cascara 
de encino mqjada]. Para limpiarla se extraen todas las 
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virutas qne anteriormento so habian dojado en el cajete, 
y Ee raspa con el ocaxtle, sacando cintas del metzale lo 
mas (idgadae y uniform ea que Bcaposiiile. La primora 
aguamiel quo mana ca escaaa y do mala calidad; va au- 
mcntando en seguida y racjorando on su gusto y claae, 

Lob primeroa dias despues do la limpia, ae raspa Bolo 
una vcz al dia; deapues, cuando el aguamiol va aumen- 
tando, so vaspa por mafiana y tardo, 

Pai'a estraer el aguamiel do un maguey ya picado, el 
tlachiquero destapa la cavidad del maguey [quo siompro 
esta cubierta por las poncag que eon este objeto ee lo de- 
jaron en la castracion, para evitar el que loa perroa, loB 
coyotes y otroa animalea so la beban], y con un calabazo 
pcrforado en bus dos extremidades, en la miis delgada 
de las cualea estii guarnocida por un pedazo do cnerno do 
toro, mete la otra mas ancha en la cavidad, bace la aue- 
cion, el liquido se depoeita en la parte oneancbada del 
calabazo, y una vez que ya no bay nada en el maguey, 
eaca ol calabazo del maguey y vicrtc el liquido en un zu- 
ri'ou dc piel do oveja quo Ilova consigo a au espalda. Do8- 
puea con el ocaxtle raspa la taza y quita el ractzale, ou- 
bri^ndola con las pencas y una piedra encima para mayor 
Beguridad, El calabazo con quo so oxtrao el aguamiel 80 
llama acocote. 

Ba proeiso vigilar que la raspa se haga bien, porque 
aei BO obtienc del maguey eazon cl mayor producto. 

La raspa debc llovarso lo maa delgada y pareja poai- 
ble, Cuando esta bien raspado un maguey la laza toraa 
nn color amarillo-cliabacano, y todaa las hojaa se van 
iuclinando hacia la tierra, de manora que al acabar la 
raspa todaa ollaa ban eaido, afoctando la forma de ea- 
trella. 
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Es prudonte que en tiempo de calor la aguamiel pre- 
sente la menor siiperficie posible. 

Las obligaciones que so le imponen al tiachiquero: * 
Castrar, picar y raspar, esto es lo general; pero en algu- 
nas partes les ponen otras obligaciones; asi cuando se re- 
cibe un tiachiquero nuevo, si sabe bien su ejercicio, se le 
entrega la tanda eorrespondiente. En las grandes hacien- 
das la tanda se compone de 40 a 70 magueyes, y si es un 
ranchito la tanda se da en proporcion al numero de ma- 
gueyes de raspa que tiene. 

ENEMiaOS DEL MAQUEY. « 

El maguey, como ya hemos indicado, esaccesiblo alos 
cambios de temperatura cuando esta en raspa. 

lia humedad le es peijudicial en todo tiempo. 

Vamos a describir los insectos que atacan al maguey, 
y alguno que le es propicio, tomandolo de la Memoria 
del Sr. Blazquez, publicada en "La !N"aturaleza;" dice asf: 

Teria agavis. — Este insecto corresponde al orden 6f de 
su nombre, Zepidopteros; a la seccion If de los Diurnos; 
a la primera tribu de estos, PapilionidoSj y al genero 
Teria, 

Su cuerpo, que tiene ocho milimetros de diametro, es 
cilindrico, de la longitud de las alas que tienen cuatro 
centimetros, y esta enteramente cubierto de vello fino. 
La cabeza y el protorax son pequefios, y los qjos pardos, 
grandes y salientes. Tiene los palpos cortos, cubiertos 
de pelos escamosos, y el ultimo artejo es muy pequefio, 
desnudo, puntiagudo y duro. Las antenas son "delgadas, 

1 Memoria instructiva sobre el maguey 6 Agaye mexicano, por Josd 
Bamo Zeschan Noamira, 1837. 
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mas cortas que ol eucrpo, y eetdn terminadaB en nna ma- 
Baeomprimiday eiipunta. Laa alas, deocho centimetres 
do envcrgadura, son muy delioadas y uias ango&tas que 
las inferiores. El cnei-po ea do un color gris uniforme con 
■ reflejos brillantes como el plomo, y la eupci-flcio inferior 
de las alas es aplomada, salpicada dc manchas pequcflas, 
negraa y blancas. El fondo de la parte superior es ama- 
rillo-rojjzo, claro, con ancho rtbetc negi'O y unas man- 
ehas del mismo color en el eentro, y otras dos blaueas y 
amarillae cerea de su extremidad. Las alas inferiores 
tienen una orla blaiica en su circunfereneia, el horde ab- 
dominal forma un pliegue, yla ccldilla del disco es cerra- 
da. La superficie de las cuatro alas esta cubierta en su 
mayor parte de un vello largo tupido, mareandose muy 
bien en ellas los nervios; euseuatro patas posteriores son 
maa largae que laa delantoras; los musics estan muy dea- 
arrolladoa, y asi estos como las piernas son vellosoa por 
8u parte interna: ol primer artejo de los tarsoa es de igual 
longitud d la de los otros reunidoe, apareciendo por eata 
causa un codo o articulacion, como ei laa patas eonstaran 
de cuatro partes. Los ultlmos artejos estan armados de 
dos garfloa simples pequeBisimos, eontoniendo uti lobulo. 
en medio de ellos. 

Boisduval y Fabricio ban descrito con los nombres de 
Terias Agave y Papilio Agave, una mariposa que convie- 
ne en muy pocos caracteres con la nuestra, y por lo mis- 
mo dudo sea la que acabo de describir. 

En los meses do Octubre y de NoviombrBj las hembraa 
depositan sus buevos en la superficie de las hojas del ma- 
guey, que despues ban de convertirse en alimento y mo- 
rada de las orugaa. Estos buovecillos quedan adhei'idos 
& la epidermis de la penca, en virtud de la viscosidad do 
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que naeen dotados al tiempo de su postura, y siempre se 
les observa disperses y nunca en grupos. Tienen dos mi- 
limetros de diametro; su figura es la de un cono truncado 
con un ligero hundimiento en su parte superior, y su color 
es de un bianco mate. 

Se conservan en este estado hasta los meses de Diciem- 
bre y Enero, y aun Febrero si la estacion de los hielos ba 
sido rigurosa; epoca en que aparecen ya las pequenas oru- 
gas, las cuales se introducen en las hojas, permaneciendo 
en ellas oeultas basta mediados del afio. Estas orugas, 
durante cuatro 6 cinco meses, perjudican notablemente 
al maguey, porque se labran para vivir, un cilindro bue- 
co como de cuatro decimetros de largo y uno 6 dos cen- 
timetres de diametro. Eegularmente por los meses de 
Abril y Mayo, la gente del campo acostumbra comerlas 
por su buen sabor, buscandolas con ansia en los mague- 
yales, porque es necesario advertir que no se encuentran 
ni en todas las pencas ni en cualquiera claso de maguey. 

Aun los delicados paladares de las personas que babi- 
, tan en las ciudadespopulosas se recrean con este manjar 
campestre, que ciertamente, bien condimentado, puede 
competir con mucbos de nuestra cocina civilizada. 

Estas orugas son cilindricas, rugosas y basta de siete 
centimetres de largo y quince milimetros de diametro 
cuando ban llegado a su perfecto desarrollo. Constan de 
dece segmentos; son de un bianco sucio, de censistencia 
blanda y untuosa, excepto la cabeza y el ap^ndice que 
' las termina, que sen coriacees y de color moreno oscuro. 
Son enteramente inodoras, y todo su cuerpe esta salpica- 
do de puntos pardos menudisimos y de los cuales nacen 
unos peles certos muy sutiles. Comb tienen una piel dia- 
fana, se ve muy bien el vaso dorsal con su movimiento 
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de sistole y diastole. Alzato, en aua Gacotas, hallo sobre 
eeto, y no copiamoa aqui su Disertacion por ser muy ex- 
tensa. Carecen do cuello, su eabeza es eaterica y el apen- 
dico es aplanado, y esta dividido en dos lobules iraever- 
sales. La naturaleza no lea dio ojoa por series inutiles, 
pueato que viven en la oseuridad. Tienen seis patas vor- 
daderas en flgura de gancho y colocadas por pares on 
Ids tres primeros segmentos. Las faisas patas son dicz, 
calloaas y situadas tambien por pares en los segraentos 
6?, 7?, 8?, 9?, y 12?. Tienen nueve estigmas de eada lado 
en los segmentos 1?, 4?, 5?, 6?, 7?, 8?, 9?, 10? y 11? Jamas 
Beles baviato cambiar do piel, y los indigenaslasllaman 
Meocuillin: guaano del maguey. 

Desde Junio basta Agosto ee trasfoiinan en orisalidas, 
y para lo cual la superficie interior del cilindro en que 
■ viven lo endurocen y reducen aunaaustancialefSosahaa- 
ta un ospesor de doa a trea milimetros, ein duda con ol 
objeto de que si la penca se seea y eontrae, no las oprima 
en su habitacion y laa haga perecer, d tambien para en- 
contrarun paeolibre en el momento de salirconvoi-tidaa 
en inseetos perfeetos. Estaa crisalidas no son do forma 
angulosa, y se situan con la eabeza hacia arriba en el fon- 
do del cilindro. 

En Agoato y Setiembre se desprende el insecto do au 
eubierfca coriacea que lo habia tenido encerrado, y la rom- 
pe primero por la parte que correaponde a au eabeza en 
la linea 6 sutura traevereal, que eeta marcada en la, lami- 
na con la letra a, y despues por el viontre en todo ol es- 
pacio que ocupan las patas, permancciendo unida & su 
abdomen la referida cubierta por otras catorce 6 diez y 
seis horas, con la aingularidad notable de que su dorao 
queda entero, Laa alas ae lea forman dobladaa al travds, 
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como a Ids coleopteros, dobajo de bus ostuciiea. Aunquo 
CBtas mariposas son diurnas, no nacen eino en la oscuri- 
dad de la noche. Las hembras son mas gruesas y vellu- 
das que loa machos, ostentando sobre sua alas los colores 
negro, bianco j amariUo rojizo con mas vivcza. Desde 
que ellae nacon tienen en el ovario formados los hueveci- 
llOB dol mismo tamaHo eon que los dan A luz en la epoca 
de la postura, siendo por lo regular esta de veinticineo a 
trointa huevos. 

Por la relacion exacta que acabo de hacor, se veri qua 
este insccto efectiia todas sus metamdrfosis en el espaclo 
de un aflo, 

Bombyx agavis. — Bate insecto cowesponde al orden 6; 
Lepidopteros, a la eeceion 3" Noctumos, a la primera tribu 
de 6atos, Bombicidos, y al genero Bombix. 

Su cuerpo cs oblongo, velludo, de quince milimetros de 
largo y cuatro de di^metro, estando cubierto todo pop las 
alas cu los macbos, j con su oxtremidad descubierta en 
lag bembraa, debido esto a que las segundas tienen el ab- 
domen mis Toluminoso que los primeros. El torax es glo- 
bose y muy velludo, con el protdrax bien marcado y su- 
mamente angosto. Su cabeza es muy pequeCa, con los 
ojos casi eubiertos por el vello. Los palpos eon como en 
la generalidad de estos inseetos y sin particularidad no- 
table. Las antenaa son bipectineaa en los doa sexos, de 
diez milimetros de largo, situadas delante de los ojos, y 
teniendo envuelta su base con unos pinceles de vello. La 
trompa oa rudimentaria, lo que prueba que eatos inaectoa 
paean sin alimento el corto periodo de su oxiatencia, como 
sncede con los Noetuelidos. Tienen seis patas de igual ta- 
maQo, losmuslosylaspiemas velloaaa, cadaunaconcna- 
tro tarsos y el ultimo con doa peque&as uflas. Las alaa 
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inferiores son mas pequeBas que las superioren, y cstas 
estan inelinadaa eiiando el animal bc halla en reposo; cx- 
tendidas, miden treinta y cuatro milimetros de im extre- 
me al otro, J tienen un fleco de vello en su ovilla inferior. 
Todo el color del insecto es pardo oseuro poi- la parte su- 
perior y cenizo por abajo. El protorax ea mas osouro que 
el realo del cuerpo, los pinceles de que uacen las antonas 
son blanquizcos, los ojoa negros mates, y las antcuas do 
color moreno claro. Cadauna de las alas superior cs liono 
dos lineas trasversales muy angostas, pardas y riegi'as, y 
algunaa mas poquefias de los mismos eolores corca delos 
hombros. Desde estos hasta la cxtremidad, y por la orilla 
externa de las mismas alas, tienen una iaja de un bianco 
sucio con algunas manchas iiegras. Las alas inferioros son 
bianquizeas. 

En los meses de Abril y Mayo baeen estas niarijjosas 
BUS posturas sobro las raicea y tallos del maguey, y nun- 
ca en ninguna otra planta, eseogiendo siempro do prefe- 
reneia las espeoies que conocemos con loa iiombros de 
chichilmetl, eimarron y sus variedadea, y cosuicfl. Dcjiosi- 
tan sus liueveeilioB en nfimero de cuarenta a cincucnta 
en grupos de cineo 6 seis, eubiertos con uiia mmtancia 
pegajosa y del color y consistencia de la goma. Estos 
huevecillos son de la figura de un cilindro inclinado, de 
naedio milimetro de diametro y do un milimetro de altu- 
ra, de consistencia dura, eon la superflcie Aepera, reticu- 
lada y de color de ocre oseuro. La parte inferior que lea 
sirve de base esta cubierta de una pelicula blanquinca j 
delgada. La pequefiaorugadilata en desarroUarscy rom- 
per el huevo diez 6 doce dias, pasados los eualcs so sale 
de el y se introduce en las partes del magufcy que le van 
a servir de alimento y moi-ada por algun tiempo. 
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Cuando ban llegado estas orugas a desarrollarse ente- 
ramente, lo que sucede en los meses de Julio y Agosto, 
son como de cuatro centimetros de largo y eineo milime- 
tros de ancho, eonvexas por el dorso y planas por el vien- 
tre. Estan compuestas de doce segmentos trasversales 
con un surco ligero en medio de cada uno de elios; su co- 
lor es rojo en la parte superior, amariilento en la inferior, 
y la cabeza y demas partes corneas de un color pardo 
oscuro; las mandibulas son casi negras. 

La cabeza, las seis patas verdaderas y el apendice gan- 
choso que tienen sobre el ultimo segmento, son de con- 
sistencia cornea; el resto del cuerpo es coriacoo. Dicbo 
cuerpo geheralmente es opaco, y solo so distingue en el 
el vaso dorsal con su movimiento de sistole y diastole. 

Aunque la cabeza de estas orugas no esta Separada por 
un cuello del resto del cuerpo, se distingue facilmente a 
primera vista. Es de figura orbicular y con un lubulo en 
el centro de su circunferencia, formado por el labio supe- 
rior. Estas orugas carecen de ojos. 

El labio superior consiste en una pieza deprimida, tras- 
versal, movible de adelante bacia atras y unida a la parte 
anterior del epistomo; cubre completamente los maxila- 
res cuando el animal esta en reposo, y su uso es retener 
los alimentos durante la masticacion. 

Las mandibulas son de consistencia c6rnea, oblongas, 
concavas por su cara interna, con cuatro endentaduras 
cada una, opuestas como las piernas de unas pinzas y ar- 
ticuladas con las extremidadea del labio superior. 

Los maxilares son dos, colocados debajo de las mandi- 
bulas: estan compuestas de dos cilindros articulados, sien- 
do de menor diametro el superior, el cual tormina en un 
apendice pequeflo, tambien articulado y papiforme. Estos 



irganos eirven para retener, en union del labio superior, 
la eustancia destinadaa eer dividida. 

El labio inferior es de figura trapezoid© y le faltan los 
peqneHoa palpos que ordinariamente acompaiian li este 
(irgaiio en la mayor parte de las orugaa. 

Los palpos sou doe, uno de cada lado, cilindricos, tenni- 
nados por un pelo, compuestos de doa artejos j sitiiadoa 
en la base de las mandibulas exteriormeute. 

Las verdaderaa pataa boti seis, comcae y do figura de 
gancho, colocad^ por pares en los tres primcros aegmen- 
t08 del insecto; las falaaa patas aon ocho, retractiles, y oa- 
tan colocadaa tambien por pares en loa segmentoa del 7? 
alio?, compuestasdemucbosgarfios. Eataa oi-ugas tieneii 
nueve estigmas de cada lado, en medio de eada sogmento 
y arriba de una faja quo divide el dorso del vieutre; estan 
colocados en loa eogmcntos 1?, 4?, 6°, 6°, 7?, 3?, S°, 10? y llf 
Bstos estigmas son circulares y con su borde cornoo. 

Tienen estos inseetos algunos pelos sobre sus costados, 
en la cabeza y palpos; despidcn un olor sui generis pene- 
trante, y )a muda de piel la liacen en diez 6 doce hoi-as, 
abriendose por el vientre a! desprenderse el insecto do 
ella. En todo el tiempo que permanecen ch los tallos del 
maguey verifican tres mudas de piel, y ya acpultadas en 
la tierra y en el memento preciao do convertirse en cri- 
salidas, experimental) su cuarta y ultirda muda. 

Viven en comunidad en loa nidoa d galerias que so fa- 
brican en loa tallos subterraneos del maguey, y en ellos 
se alimentan por cinco raeses con la sustaneia del mismo 
tallo, al cual daSan notablemente, porque lo petrifican y 
reducen & una sustaneia roja. 

Vulgarmente llaman a eatas orugas lasgcntea del cam- 
po chilocuiles, tecoles 6 gusanos c. 
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Los meees que ya dejo dicho, antes do .Fulio j Agosto, 
aon ],a epoea del aHo en que los dependientea de las ha- 
ciendas buscan con afan eatas orugaa coloradas para CO- 
morlas, preparadas del miamo modo que los gusaaoa blan- 
coB del Tena, aunquo no son tan sabrosas eonio estos 
ultimos. 

Lnogo que pasa la eataeion de las lluvias y se anuncia 
el invierno, se salen eatas orugae, en grupos, de los ma- 
gueyos en que han vivido y se ban alimentado por tanto 
ticmpo, y se introdueen en loa agujeros que naturalmente 
80 encuentran formados en !a tierra, Arrojan una baba 
eedosa, con la cual forman una tela gnieaa y tupida quo 
lea airve para cubrir la entrada y el fondo de loa aguje- 
ros, dcrnde pasan adonnecidaa y sin tomar ningun ali- 
mcntola eataeion del invierno. ' A fines de esta estacion, 
por cl mes de Febrero, y cuando se aproxima cl tieinpo 
en que deben trasformarao en crisAlidaa, se deacoloran 
hasta quedar con una ligera tinta de un amarillo pdlido. 

En los meaea do Marzoy Abril se trasforman en crisA- 
Hdaa, para lo eual niudan por ultima vez de piel, como 
dijo ant^. Estaa crisilidaa son deanudaa, eareecn de an- 
gulos y su color es amarillo pajizo muy brillante. Los 
cnatro primeros segmentos del abdomen eatan como ple- 
gados y ombutidos loe unos en los otros, y armadoa en 
Bu borde de una multitud de espinas muy pequeHae. Su~ 
pongo que estaa do aon otra coaa quo las mismas que for- 
maban laa falaas patas do la oruga y que se ban exten- 
dido en la erisiilida. Las pataa ae le forman al inaecto ao- 
bro el dorso e inmediataa d laa antenas, en estado aun de 

1 He couaervado por once meaea atsanas de estaa orugas sin dories 
ntngun ailmento, y ban pemia.Qecldo Tivas, con sua movlmlentoa na- 
tnrales 7 bIu alteiaclou en su salud. He visto tamblon otras de estaa 
orngna atacar A Ens oompaaeraB para alimentarse con alias. 
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oierosi a la seceion 1?, Seteropteros; a la familia 5?, 
Hidrometras, y al genero Velia. 

Sn cuerpo tiene veinte miliractros do largo y tres de 
ancho; la cabeza es muy pequeila en eomparacion del 
enerpo, y de figura romboidaJ; las antenas son tan largoij 
como ei cuerpo, filiformea, de cuatvo artejos, siondo el se- 
gundo y el cuarto muy pequeHoe y los otroa dos bastati- 
te largos. Estas antenas nacen caei en la extreiuidad de 
la cabeza y detante do los ojos, que son laterales, salien- 
tes y lisoa. El pieo le nace de la freute, y aparcnteniento 
consta de dos partes. El protorax es trapezoido, cnsan- 
chandoso per la parte posterior, y tiene dos pequeHas 
protniuencias semi-esfericas por )a anterior. El esendo 
es triangular y pequeflo. La parte superior de los elitros 
es casi do la consisteneia»de la inferior, y con venas 
salientcs. Taiito los ^litres como laa alas, eubron ent6- 
ramento el abdomen y aobresalen de el por au extrs- 
midad. 

Las patas anteriores y poateriorea aon raaa largae quo las 
medianas, y todas son muydelgadas. El primer par estii 
situado en dos protuboranciaa del protorax por au parts 
inferior, y loa otros doa parea eatan separados del prirae- 
ro y colocados a loa ladoe del abdomen. Todaa laa patas 
estan cubiertas de vello fino, y constan de un aolo tareo 
con dos pequenas uiias. 

La parte superior de la cabeza, loa ojos, las antenas, el 
rostro, el protorax, el eacudo, loe elitros y las patas son 
de color negro mate; todo el resto del insecto es rojo, lo 
miamo que la orillft del protorax y los hombros. En cada 
muslo tiene dos peqneHas manchaa aniarillas, y los seis 
SOgmentOB del abdiimcn estan marcados eon una linea do 
este miamo color y otra negra. Las alaa son pardas. Lob 
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elitros de los machos tienen en su parte media unas man- 
eh^s triangulares amarillas. 

Estos insectos se alimentan exclusivamente de la agua- 
miel de los magueyes, sobre los cuales viven en gran nu- 
mero. 

EXPLICAOION DE LAS FIGURAS. 

1. — ^Crisalida del Teria Agavis vista por el dorso. 

2. — Inseeto perfecto (hembra) visto por arriba. 

3. — Crisilida vista por el vientre. 

4. — Inseeto perfecto (hembra) visto por debajo. 

5. — Oruga vista por el dorso: a, cabeza; 6, apendice 
caudal. 

6. — Bombyx Agavis vista por arriba. 

7. — Grupo de huevecilios. 

8. — Uno aislado descubriendo su base. 

9. — Inseeto perfecto descubriendo las alas superioros. 
10. — Su crisiilida vista por el vientre. 
11. -^La misma por el dorso. 
12. — Oruga vista por el dorso. 
13. — Tingis Bombycida visto por arriba. 
14. — Velia Agavis. 

15. — Lystra Bombycida visto por debajo: d^ ojos; e, an- 
tenas; c^ sustancia algodonosa. 
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FABRICACION DEL PULQUE, 

La elaboracion del pulque se hace en las haciendas 
pulqueras, en eonstrueeiones especialeSj que, liajo el pun- 
to do vista higienieo y tecnologiao, dejan mucho que de- 
sear: no tienen ni buena ventilacion, ni estan construidas 
de manera a evitar los cambios bruscos de las influencias 
exteriores. Son grandes galeras con ventanas a los cos- 
tados, techadas generalmente con tejamanil, sin aparatos 
calorificos que regularic^'^n m temperatura de la ferraen- 
tacion. Al rededor estan colocados unos pies derechos de 
poco mas de un metro de altura, soportando rectangulos 
de madera destinados a sostener las tinas. Estos aparatos 
estan dispuestos para llevar dos 6 tre^ tinas, y se les da 
el nombre de tendido: las tinas donde se hace la fermen- 
tacion son vastos receptaculos formados de cuero de res 
sin curtir, preparados con cal, y cosidos por sus orillas a 
un bastidor rectangular de morillos, del grueso convenien- 
te: se les da la figura de un casquete esferico, para lo cual 
recargan el cuero con tierra para amoldarlo. Las dimen- 
sionesmas comunes de las tinas son 1,"53 longitud, 1,™10 
de latitud, y Oj^'SO^centimetros de profundidad- las cualcs 
pueden contener perfectamente 465,""-264 (1,000 cuarti- 
llos) de pulque: pero hay otras de mayores dimensiones 
que contienen^de 68V*"'-396 a 912,"" 527 (1,500 a 2,000 
cuartillos). 

Para elaborar el pulque se elige la mejor aguamiel de 
magueyes mansos afiejos: se ponen en una tina 136""-879 
(6 cubos) y se abandona a que se fermenten, teniendo 
cuidado de tapar la tina con otra : cuando aparece una 
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tela espesa, y que esta se desgarra, se precede a limpiar- 
la; es decir, a quitar los grumos y gironea de dieha tela, 
a la que le dan el nombre de zurron. Esta aguamiel, que 
ya ha pasado a la fermentaeion aeetica, se le llama semi- 
Ua, pie, xinaoctli, y sirve de fermento para preparar el pul- 
que. El tiempo que dilata la semilla para hacerse, es va- 
riable, y depende de la temperatura. En el invierno tarda 
de veinte dias a un mes, y en el verano de diez a veinte 
dias. 

Una vez preparada la semilla, se eomienza a cebar con 
aguamiel: primero, poniendo 0,""'456 (1 cuartillo) en la 
mafiana y en la tarde por dos 6 tres dias, y se va aumen- 
tando sucesiva y diariamente la cantidad hasta llenar la 
tina: llena esta, que entonces toma el nombre de tronco^^ 
se toman de ella nueve cubes (205"!!-328) y se ponen en 
otra; a esto se le llama cortar puntaSj y segun el grado de 
fermentaeion, asi se le pone una 6 dos cargas de aguamiel 
(228,""132) 6 (456,»*'«264), continuando cebando la del 
tronco, de la cual puede cortarse puntas para varias ti- 
nas. Cuando ya se ban Uenado estas, 6 que por los sig- 
nos organolepticos, el encargado de la operacion conoce 
que esta ya de buen punto, de esta se cortan puntas para 
las demas: cuando la semilla ha sido repartida en todas 
las tinas del tinacal, se dice que se ha tendido la semilla, 
Se conoce que el pulque se ha vuelto potable, cuando ha- 
ce hilo, es decir, cuando tomando una pequefia cantidad 
con una jicara, y derramandola, el liquido hace baba, y 
adquiere un sabor especial: entonces se precede al expen- 
dio, extrayendolo de las tinas y reemplazandolo por agua- 
miel, que generalmente es una carga; pero nunca se pue- 
de despachar pulque de tina que haya recibido aguamiel 
en la mafiana. El pulque poco antes de descomponerse 
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Ilega a au mazimun de bondad: es un delieioso tIeo por 
8U gusto y aroma: por lo mismo, cuando el pulque ha lle- 
gado ii eete estado, al medirlo para au expeudio en Me- 
xico, no se extrae parte de laa tinas que prescutan eetoa 
caracteree, sino que ae vaeian eompletamente, a cuya ope- 
racion Ilaman harrer tinas. Cuando el troneo vu a media 
tina, ee procede a preparar nueva semilla, de manera a 
tener Biempre un troneo: ana semilla A media tina y otra 
en preparacion. 

En algunas haciendaa aeprepara la aemilla de otra ma- 
neraj poniendo aguamiel en un barril, el cual se cubre 
con una tapa que tenga agujeros para la introduecion 
. del aire necesario a la fennentaclon, 6 con un lienzo de 
■tejido flojo; ae deja en reposo hasta que se obeci-va el zu- 
rron; ae limpia y ae pone en una tina, aiguiecdo loB pro- 
cedimientoa queya hemoa deserito. Hay otros modosde 
preparar la Bcmilla, tales como la cristalina y por apaleo; 
pero la prfictica no ha aancionado como buenos estos pro- 
cedimientos. 

En Cultzeo (Michoacan) el pulque se prepara ponien- 
do & hervir el aguamiel, y despues aomotiendolo a la fer- 
mentacion. Sale de un color amarillento y muy baboeo; 
no tiene ni el gusto ni el olor del pulque de los Llanos. 
En Jaliaco ae deja fennontar el aguamiel en la taza 6 ce- 
pa^e] maguey. 

Mucba ea, ciertamente, la limpicza que ae tiene en loa 
tinacales, porque ee ha comprendido cuanto sufluyen laa 
emanacionea piitridas de las suatanciae organjcas para el 
desarrollo de aua altoracioncs; tambien ae tiene cuidado 
de no dejar on las tinas loa sedimentoa que el pulque do- 
pone, y que no son m^s que loB s^res org^nicos quo de- 
terminan el desdoblamiento de la azucar, que ban dejado 
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de exifltir, y que por su putrefaccion alteran el putque; 
pero aun esto no es baatante; se neceaita observar ostric- 
tamente las reglas que la ciencia ha descubierto para una 
buena fermentacion. 

Para prevenir las cauaaa quo influyen en las altoraeio- 
nes del pulque, Be tiene cuidado de colar laa aguamieles 
al ponerias eu laa tinas, y de regularizar au cantidad ca 
relacion a la semUla, Cuando la temperatura sufre un 
abatimiento, el aguamiel no fermenta y se tiene necesi- 
dad de elevar la temperatura por niedio del fiiego, eui- 
dando que el combustible sea de los que no produccn 
mucho bumo. Eu alguuaa haciendas se asoloan las ugua- 
mielea para elevar bu temperatura y hacer que entren on 
fermentacion. Se tiene como medio reprobado el poner 
en las tinaa cierta cantidad de agua hirricndo para el 
miemo objeto. 

Se cree que ea neceaario poner en cada tina la cantidad 
de aguamiel neceaaria, eegun la cantidad de la somilla. 
Cuando ae pone mas aguamiel de la que neceaita aquella, 
se dice que se agranizo el pulque. Eata alteraeion se ma- 
nifieata porque el fermento se corta y aparece en grumos 
en el liquido; adquiore mal olor y aaborj a consecuencia 
del deaarrollo de la fermentacion plitrida. Cuando el fer- 
mento eata en esceso, eon relacion al aguamiel, el pulque 
sale espeso y baboao, y entoncos se dice que se empachO 
la semilla. 

Estos aecidentos aon mas frecuentea en el vorano que 
en el invierno. En nuestro concepto, creemos que la pri- 
mera de estas alteracioues, mis hien ea debida al onfria- 
miento del liqulclo y del aire ambicnte, a un exceso de 
az^car, y a la prosencia del acido acetico. 

Aun cuando se haya puesto a la semilla la cantidad ea- 
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trictamente necesaria de aguamiel en el verano, easi siem- 
pre se agria el pulque [se pica]. 

El medio seguro de obtener buen pulque en todo tiem- 
po, es arreglar eonvenientemente el tinacalpor medio de 
una buena ventilacion, para abatir la temperatura euan- 
do el termometro acuse un aumento de grados superior 
a los que se necesitan para la buena fermentaeion, y apa- 
ratos ealoriferos que la eleven cuando el ambiente la 
abata. 

El pulque, en los tinacales, tiene un olor desagradable; 
pero tomado de algunas de las easillas de expendio, ad- 
quiere un olor insoportable, parecido al de la earne po- 
drida, que repugna & las personas que no estan habitua- 
das A el; algunos creen que lo adquiere aecidentalmente 
por la intervencion de la materia animal, de lapiel donde 
se fabrica; otros, al contrario, dicen ser debido a la fer- 
mentaeion, fundandose en que, eonteniendo sustancias 
proteicas, la fermentaeion determina su descomposicoin, 
y de aqui resulta ese olor nauseabundo. Se apoyan tam- 
bien en que los pulques de Jocotitlan (que si bien son bue- 
nos, nunca podran compararse con los de los Llanos de 
Apam) no lo tienen; dicen que esto es debido a las mo- 
dificaciones que la fermentaeion sufre a causa del abati- 
miento de temperatura de ese lugar. 

Boussingault, para dilucidar esta cuestion, sometia a la 
fermentaeion en un vaso cerrado, 80 centimetres ctibicos 
de una solucion de 110 centimetres cubicos de aguamiel 
(que para remitirla a Francia evaporaron 10 kilogramos 
hasta reducirlos a uno), en 992 de agua con 65 de leva- 
dura de cerveza bien lavada. El liquidp fermentado tenia 
la apariencia del suero, aun despues de haberlo filtrado, 
y su olor, ligeramente vinoso, no tenia la fetidez del pul- 
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que que Mr. Droger le Labia remitido: de esto hecho dice 
Mr. Boussingault lo que sigue: "Este experimento prueba 
que el jugo del agave, puesto a fermentar en una levadu- 
ra fresca e inalterable, da un pulque cuyo olor de ningu- 
na manera es repugnante, de donde acaso se puode con- 
cluir, que el pulque preparado en Mexico debe el olor que 
lo caracteriza, a que la fermentacion del aguamiel se pro- 
voca y mantiene por un fermento liquido y nauseabundo, 
una especie de levadura que se le proeura, dejando agriar 
y putrificar el jugo del agave." 

Creemos que el mal olor que se nota en los pulques de 
las casillas de expendio en la capital, depende principal- 
mente del poco aseo que se tiene en las barricas en que 
lo conducen. Estas, no estando construidas de una mane- 
ra especial, no pueden limpiarse cual conviene para ex- 
tirpar completamente los sedimentos de los pulques ante- 
riores que, entrando en putrefaccion, lo descomponen y 
le dan un olor detestable. 

Examinemos que efecto produce el cuero de que esta 
formada la cuba de fermentacion. La quimica nos ensefiia 
que bajo la influencia de un fermento 6 de una sustancia 
albuminoide alterados, 6 de las membranas animales, el 
azucar se trasforma en manita, y hay produccion de una 
materia viscosa; circunstancias que en nuestro concepto 
se encuentran en la fabricacion del pulque. Se sabe tam- 
bien que los liquidos fermentados que ban sufrido la fer- 
mentacion manitica, si se concentran, pueden demostrar 
la presencia del acido succinico y de la glicerina, princi- 
ples que Mr. Bussingault ha determinado en el pulque 
segun el analisis que hemes indicado. 

Esto nos autoriza a decir que la fabricacion del pulque 
on las Unas que hemes descrito, tiene por objeto desa- 
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rrollar la fermentacion viscoaa para que le de esa, babo- 
sidad quo el conaumidor le busea, y que el fabi'icanto lla- 
ma cuerpo; y tan cierto es esto, que varios cultivadoi-es 
de loa Llanos de Apam han elaborado el pulque en vasi- 
jas de porcelana, y si bien lo han obtenido do biicn guato, 
de DiEgun cuerpo: nuestroa experimentosnosiiaii condu- 
cido al mismo resultado. 

So conocen dos claaee do pulque: e\ fino y q\ tiachique. 
El fino es el quo se fabi-ica en loa Llanos do Apani con 
el aguamiel de maguey manao, y cl tlachique ea el que Be 
elabora eon aguamiel de los magueyes del Valle, quo la 
naayor parte no sou mansos; sin la limpieza y traaioguos 
incomplotoB del pulque fino; y ademds, se expondo do los 
lugares do fermentacion sin haber sufrido la fermentacion 
alcoholica: ea mnoilaginoso, dulce, y facilmonte so agria 
y corrompe. 

Hemoa viato un pulque fabricado en la bacionda do 
Acosac, en el Distrito de Cbalco, cuyo eabor y oloi' eran 
muy aomejantes al mejor pulque do los Llanoe de Apam. 
La cantidad de alcohol que eontenia era la misnia queia 
que homos encontrado en los mejorea pulques <lo la zona 
del maguey, A diferencia de contener mas albumina. For 
esto dedueimos quo si el clima, el terreno y la elase de 
maguey modifican la calidad de los pulques, la elabora- 
cion influye de una manera especial sobre su bondad. 

Soria de desear que loa hacendados, por el bien de sua 
intereses, experiraentasen la observaneia de las reglas 
que vamoa & indiear. 

El pulque, siendo una bebida fermentada, ontra en el 
6rden eomun de las fermentaeionea. 

1? En la pi;eparacion del xinaxtU debe procederse con 
ol mayor cuidado, y no eaperar a la formacion del zurron, 
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que indica la acetificacion del liquido, sino esperar quo 
por la fermentacion que sufre esa primora aguamiel, tome 
cuerpo sin aeidifiearse, para tener un fermento propio que 
de buenos resultados. La practica de tapar la tina 6 el 
barril donde se hace la semilla es buena, y su uso debe 
ser reeomendado, peto prineipalmente la preparaeion en 
el barril, que, como luego veremos, da mej ores resultados. 

2? Para que la fermentacion alcoholica reeorra todas 
BUS fases con regularidad, y se obtengan buenos produc- 
tos, es necesario mantener constantemente la temperatu- 
ra ambiente entre 18^ a 20^ centigrados, y la del liquido 
al poner el fermento, de 20° d 25°. En la fabricacion del 
pulque seria conveniente llevar a esta temperatura las 
puntas cortadas. Si la temperatura es mas baja, la fer- 
mentacion se debilita y hay desarrollo de levadura infe- 
rior. Existiendo en el pulque materias plasticas, por pe- 
quefias que scan las causas que existan de alteracion, aba- 
tiendo la temperatura del grado que se ha indicado, se 
forman productos lacticos, butiricos y viscoses. Una ele- 
vacion de temperatura superior a 25°, tiene sus inconve- 
nientes j apresura el desarrollo, el fermento superior, y 
favorece rapid amente la fermentacion alcoholica, que se 
traduce por unaperdida seca en el alcohol. Ademas, bajo 
esta temperatura, una parte de el se trasforma en acido 
acetico, que, reobrando a su vez sobre el liquido, lo tras- 
forma en vinagre. 

3? Bueno seria tambien que se hicieran experimentos 
para determinar con el aereometro de Baume la densi- 
dad del aguamiel que mejores pulques produjere en igual- 
dad de circunstancias. 

4? En nuestro concepto, la elaboracion del pulque, para 
su mejor calidad, deberia hacerse en cubas de madera, 
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Jlenas hasta sua euatro quintas partes del liquido femieii- 
tescible, jcubrirlaa.contapaderaa agujeradas,d con unoa 
lienzoB de tejido Hojo. Esta precaucion tieno por objeto 
impedir la acetificacion. El dcido carbonico que ae des- 
prende de la cuba en ferraontacion, retonido cntre la su- 
perficie del liquido y la parte vacia de la cuba, ae opone 
si libre acceso del aire, que oxidando una parte del al- 
cohol, vendria a trasformaria en vinagre ^ la maa ligera 
elevacion de temperatura. 

5? El traaiegue incompleto que ae hace en tos tinacalca 
con el nombre de cortar puntas, creemoa conveniente de- 
beria hacerae por completo cuando termina la fermenta- 
cion turaultuoaa, para evitar que el dopoaito aediraentoso 
que ae forma en laa tinas en via de fermentaeion, al des- 
componerae, como sucede con toda materia orgauica, dti 
eiertos productos que bacen degenerar ol pulque baata 
traaformarlo en una bebida detestable. Seria convenieiite 
poner en laa tinaa una pequeSa cantidad de acido tatico 
o de cackunde, cuya cantidad se determinaria por la dol 
azncar que contiene el liquido fermenteacible. 

Sin ocupamoa do laa propiedadea alimenticiaa j mcdi- 
cinalea quo loa facultativoa nacionalea y extranjeros lo 
asignan, aai como de los grandee productoa que da tanto 
al fiaco como a los propietarios, terminamos eata Uemo- 
ria exponiendo lo que se sabe aobre la pretendida conscr- 
vacion del pulque. 

FundandosG unos en que el oxigeno ea necesario para 
la fermentaeion alcohoiica, ban creido que por el vacio, 
6 cerrando herm^ticamente laa botellas que lo contleneo, 
podrian conaervarlo indcfinidamente. El esperiraento del 
Sr. Payno demueatra la ineficacia de este procedimiento: 
este aeHor Uenii una botella de pulque y la tapd henne- 
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ticamente; al cabo de cierto tiempo habia quedado una 
agua clara y ligeramente acida. En el fondo se habia de- 
positado un sedimento amarillo de sabor acre y acido, lo 
que prueba, en nuestro coneepto, que por este solo medio 
es imposible su eonservacion. Otros ban empleado poner 
al pulque cierta cantidad de alcohol, porque se sabe que 
el fermento deja de desarrollarse y de obrar en soluciones 
que contienen cierta cantidad de este compuesto hidro- 
carbonado; pero aparte de las modificaciones tanto qui- 
micas como organolepticas que experimentaria, el resul- 
tado no ha coronadolas esperanzas del especulador. Las 
sustancias que suspenden 6 interrumpen completamente 
la fermentacion, ban sido tambien empleadas para el mis- 
mo objeto. 

El Dr. Kaska ha empleado el acido salicilico: ignora- 
mos que efectos fisiologicos pueda producir este acido or- 
gdnico; pero creemos que el resultado aun no habia sido 
satisfactorio, pues habiendo publicado sus trabajos, nadie 
se ha ocupado de ellos para establecer un ramo de espe- 
culacion. Se nos ha dicho que para exportar el pulque a 
Francia, el Sr. Terreros hace uso, antes de embotellarlo, 
de elevar su temperatura a 50°; pero tampoco llega en 
perfecto estado de eonservacion. 

En nuestra excursion a los Llanos de Apam supimos 
que un individuo decia haber descubierto un procedimien- 
to por concentracion para conservar el pulque. Segun pu- 
dimos investigar, consistia en evaporar este hasta la de- 
secacion. Creemos que esa operacion se hara por medio 
del vacio, porque si fuera por el fuego, habria una des- 
composicion en el licor, por la precipitacion completa de 
la albumina y la destruccion del cryptoccocus. Pero aun 
queda que averiguar este punto capital: ^Experimentos 
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decisivOB han probado la verdad del metodo? ^Se ha via- 
to por personas idonoas el pulqiio eonscrvado por este 
procedimiento? ^Por qu4 no sc ha espeeukdo con cl? 

Por nuestra parte, creemos que auEtodavia no se sien- 
tan loa datos para resolverel pi'oblema: sorios experU 
mentos aeguidos con perseverancia, 86 neeeaitan para ro- 
solver este importante asuDto de la quimica y oconomin 
rural. 

La conservacion de las bebidas fei-mentadas osta baaa- 
da en la eliminacion del fermento y de l&g matorias plas- 
ticae, para lo cual se emploan los metodos conocidos del 
trasiegue, la encoladura, el tanioo, etc.; en el pulque 
no es poaible, porque las materias albuminoidea son las 
que dan los caracteres fisico-quimicoa que e.speoializan 
eas propledades, y an etiminacion lo trasformaria en otro 
lieor al que propiamente no le convendria el nonibre de 
pulque. 

PBOPIEDADES MEDICINALES. 

Muchos son las virtudes medicinales que ci vutgo atri- 
buye al maguey. El Padre Lazeano, en en opiiseulo quo 
escribio eobro est© aaunto, dice: 

La cabeza del maguey hc pone & coccr en lo quo 11a- 
man barbacoa, y sacandola del fuego, cuando este fria se 
come; es agradable, de calidad caliente; lo llaman gene- 
ralmento mazcal. 

Cuando el maguey se salta, que es ouando da el quiote, 
este, estando medio asado, ee come come la calia de Caa- 
tilla; es muy jugoao y fresco, pero si se cuece mucho, toma 
una calidad caliente. 

El quiote en au parte superior, produce nnos platanitos 
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de donde sale una flor; y estos antes que la den se ponen 
a cocer, y mezclados con huevos, se lace una torta que 
se come. 

Las flores del quiote dan una miel que se come, por- 
que es muy agradable, pero es de calidad muy caliente. 

Con la cabeza del maguey molida se hace una masa 
como el nixtamal, y esta se .deshace en la aguamiel; se 
pone a cocer como el atole comunj saca un gusto agrada- 
ble parecido al del atole que hacen del elote del maiz. 

La cabeza 6 mezote del maguey molida con unos po- 
quitos de granos de maiz, se bacen unas tortillas buenas 
para comer, sin diferencia de las que bacen de solo maiz; 
cuyo alimento es tan nutritivo, que con solo el y beber 
aguamiel en los aflos mas esteriles, en que no babia maiz 
que comieran las gentes de campo en la Tierradentro, se 
mantenian familias enteras muy sanas, fuertes, de buenos 
colores, y concibiendo las mujeres criaturas muy robustas. 

El comun de las gentes se sirve el pulque como sale de 
los tinacales de las baciendas, y aunque asi es muy bue- 
no para el gusto y para la salud, pero tambien bay otro 
metodo, y es ddndole un ligero cocimiento con un peda- 
cito de az^car y una rajita de canela, espumandolo, y pa- 
ra usarlo ba de ser con moderacion en corta cantidad, al 
almuerzo, comida y cena, para que aprovecbe. 

Con el pulque se bace una sangria muy buena y fresca, 
echandole en lugar del jugo de naranja 6 limon, el pulque; 
y cuando se le mezcla el vino carlon, bace mucba efer- 
vescencia y espuma, la que se le quita, y entonces ya se 
puede tomar. 

El pulque endulzado con cualquiera de los jarabes si- 
guientes: de clavel, limon, timbiricbi 6 pifia, sale una be- 
bida muy agradable y fresca. 
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Mezclandole al pulque almendra molida, arroz, chiri- 
moya, platano, 6 chile Colorado con el dulce correspon- 
diente, es otra bebida agradable, y si se le echan ajos, es 
muy estomacal. 

Echandole yemas de huevo al pulque con el dulce co- 
rrespondiente, y batiendolo mucho con un molinillo, sale 
de muy buen gusto. 

Se hace un jamon cocido con pulque y el dulce necesa- 
rio, que sale mas delicado al gusto que el jamon en vino, 
que se equivoca con este. 

En el interior de las pencas verdes del maguey se pro- 
duce un gusano grande, bianco y grueso, con abundancia; 
que asados y tostados en un comal, son buenos para co- 
mer: parece que ban sido fritos en mantequilla, por la 
mucba grasa del mismo animal; y tambien con estos se 
hace una torta con huevo, de buen gusto para comer. 

Se hace un aguardiente de todo maguey y de todas sus 
partes, en especial del manso, del chino y del tenesmetl, 
que llaman vino mezcal, de muy buen gusto; y se usa de 
este como del aguardiente comun. 

El modo de hacerlo es el siguiente: Se hace una bar- 
bacoa con el maguey, y hecha, se le exprime el jugo; 
se pone esta^a fermentar, para que concluida la fermen- 
tacion, se introduce este fluido en el alambique, donde se 
destila por una vez, y se vuelve a destilar las ocasiones 
que uno quiere, para ponerlo en el grado de actividad y 
fortaleza que necesita; y si hay pulques sobrantes que no 
se hayan podido vender, para que estos no se pierdan, se 
mezclan antes de la fermentacion con aquel jugo que se 
dijo primero; advirtiendose que el mezcal que se saca de 
s61o el maguey manso, sale con un gusto mucho mas hue- 
no que el de los otros magueyes, sin echarle el arroz, gar- 
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banzo molido 6 pechugas de gallina, como suelen hacerlo 
en algunas haciendas. 

De la cabeza 6 mezote del maguey heclia barbacoa, sa- 
le lo quo llaman mazeal, y de este solo cs bueno para co- 
mer; saca buen gusto, y no se confundira con el otro que 
llaman mezcal. 

El vino mezcal sirve para facilitar y poner en coiTiente 
la evacuacion menstrual, usando de un traguito una hora 
antes de comer 6 cenar, por el tiempo de seis ti ocbo dias 
sin interrupcion.- 

Esto vino sirve tambien para que absolutamente no 
tengan los dolores que llaman entuertos de las paridas, 
haciendoles tomar un poco del mezcal caliente; esto esta 
muy experimentado, y siempre con buen exito. 

Sirve tambien para curar sin otra medicina toda clase 
de heridas; pero si se quiere, se le echa en infusion una 
poca de la yerba llamada capitaneja, y con esto queda 
mas vulncrario, aunque basta con solo el mezcal. 

Se aplica en fomentos seguidos para toda clase de gol- 
pes contusos, y se quita toda inflamacion. 

Igualmente se suele tomar un traguito una hora antes 
de comer 6 cenar, cuando mortifican con frecuencia las 
indigestiones del estomago 6 las crudezas. 

Se haeen dos pocimas del maguey: la primera se hace 
hirviendo como dos cuartillos del jugo del maguey, que 
se saca machacando varias pencas y exprimiendoles el 
jugo. Se pone este a hervir un poco, y habiendo dado un 
hervor se separa del fuego, se le echan unas pasas de uva, 
un pedazo de azucar prieta: se vuelve a poner al fuego a 
hervir otro poco, y se separa del fuego para que se enfrie. 
Esta pocima se toma como los lamedores; es muy especial 
para los que han recibido golpes en el pecho, y que se 
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cree que t^ngan apostemas intcriorea. La aegunda poei- 
ma, que tambien sirre para las apOBtemaa internes, se 
haoe cogiendo varias pencas del maguey chiehimeeo; ae 
asan en el fuego, ee les exprime el jugo hasta jrintiir (jomo 
doB cuartillos, se cuela esto, y so pono A hervir may, hasta 
que qaede en cuartillo y medio; a osto se le echa njia cuar- 
tUla del palo de orozuz, nueve pasas de uva, cinco jjuaa 
de maguey nlacliacadas, un pedacito de cuautocomato, 
otro ignal de otate machucado; esto so bebe nucvo raana- 
nas en ayunas. 

Para el dolor de coBtado, Be BoaBa una penca de ma- 
guey chichimeco, se ie exprime el jugo, se le celui iin te- 
rroncito de aziicar; de esto se bebe un pozuolo, y en la 
parte dei dolor se aplica una penquita aBada del mismo 
maguey, abierta por el medio y rociada con acuitc: de al- 
mendras. 

Se hace nn balsamo del maguey maneo, soasiiiido una 
penca y exprimi^ndole el jugoj ^Bte ae pone a bciTir, y 
cuando eBta cocido. Be aepara del fuego, A ijn cuartillo 
de este se le mezcia onza y media de aziicar, y bc lo pue- 
de aBadir un cogollito de romero; se pone a hoivir otiM 
poco, y con eato se curan toda clase de heridas. 'I'ambien 
se saca del centro de la penca emda, unatajada dolyada, 
y 6sta se aplica A la berida, con lo que sana pronto. 

La aguamiel bien hervida, hasta que quode en cl eata- 
do do la miel de conserva, 6 sin este benoficio, sola ella 
serenada, tomandola en ayunas, de uuo d de otro mode 
es muy buena para las apoatemaa internaa d purgaciones, 
y es grata al gusto. 

Para estas mismaa enfermedades sirve tambion una 
agua que destilan los magueyes viejos. 

La aguamiel con esplnas de las puntas de las pencas 
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bien machacadas, y hervidas con ella, es medicina buena 
bebi^ndola, para toda clase de purgacion, 6 tambien usan- 
dola solo cocida, por seis, ocho 6 mas dias. 

Se bace un vinagre tan fuerte como el corriente, con 
la aguamiel, que es bueno para el uso. 

Tambien se bace de dicba aguamiel una azucar, y otro 
dulce que llaman melcoeba. 

El mejor maguey, que es el manso, le llaman en mexi- 
cano tlacaraetlj es el mas fino, y quiere decir bombre ma- 
guey: su aguamiel es muy medicinal. 

Hay otro maguey que llaman mepicbagui, y quiere de- 
cir maguey delgado, cuya aguamiel es muy particular 
para el mal de la orina. 

El pulque, solo 6 mezclado con la espinosilla, sirve pa- 
ra dar friegas a los enfermos de calentura, y se les quita 
con la misma mezcla; y bebida esta, es muy buena para 
los enfermos de frios. Si el pulque esta fuerte, solo el sir- 
ve para bacer gargaras y lavar Uagas. 

La aguamiel fina del maguey aflejo, bervida y serena- 
da, se toma en ayunas para quitar la tos, y para que se 
purguen y limpien bien las paridas. Esta misma tomada 
con frecuencia, es muy titil para los que padecen la llaga 
interior en el pecbo. 

En la parte exterior inferior de las pencas se produce 
una goma que es buena para quitar los dolores de muelas 
estando agujeradas, metiendo en el bueco un pedacito de 
la goma. Es muy regular que tenga otras virtudes por su 
procedencia. 

Solo en las pencas del maguey manso 6 mecuate se en- 
cuentran unos buevecitos entre blancos y algo amarillitos 
que pegan unas mariposas, y estos los ensartan en un bi- 
lo de pita, y forman varies bilos como los de perlas, y se 
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loa poDeii en el cuello las personas que tienen bultoa enor- 
mos en la garganta, 6 que la tionen quebradu j con do- 
loree. 

Para un golpe contuso ee asan en la lumbio ks iicncaa 
de nn maguey chieo, 6 del mecuate, y estando conidas, 
con ©lias ae frota bastante la parte enferma, lo mas ca- 
lienteB que se puedan aguantar, doe 6 trea no(;hes. 

Las misraaB peneaa con igual metodo, aanau las partes 
enfermas par convulaion. 

Las mismaa, aacandolea eljugoybebiendo calionto ea- 
te continuamente, sanan cualquier dolor provcnido del 
mal venereo. 

Cuando ae padece de mucha sed, es litil acosttiiubrarae 
a tomar el pulque a paste, y ee quita totalmuoto la aed. 

El pulque reaeca y purifica la sangre, templa y rcfrigc- 
ra el higado, tempera y limpla el vaso, deahace todas laa 
hidropesias y obstrucciones del eatomago, bazo, bigado, 
vientre; porque deabarata y bace arrojar continuamente 
por la orina todas las flemas y coleras. 

Tambien cnra perfectamente todo mal de oriDa, abre 
loa poros del cutis, hace sudar y orinar con abimdancia, 
lim.pia loa riSonea, la vojiga y el caHo de la oiina. 

Bl continuo uao del pulque hace arrojar cti monudaa 
arenas los calculos de la orina y rlKonea. 

Es estimulante, puea que promueve la gaiia do comer, 
humedece y rofreaca la cabeza y cerebro. 

Causa abundante y apacible auefio tomado con metodo; 
cura la tos tomandolo en ayunae, y si se toina caliente, 
suelta el vientre y lo limpia. 

Cura loa pujoa y curaoe, aunque estoe ultimos scan pre- 
venidos de mala digestion; do auerte que enfei'mos de eate 
aeeidente, aunque Ueveo veinte afloe de enfermo:,, si uaan 
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del pulque como se tiene dicho por seis.6 mas dias, sanan 
ciertamente; con espeeialidad si se usa del pulque cocido 
con azucar, y con el metodo prescrito. 

En los dolores de cabeza, provenidos de haberse aso- 
leado mucho, se unta la frente y las sienes con pulque; 
sera titil, para precaver esta dolencia, untarse antes que 
venga el dolor. 

Los asientos 6 residues que deja el pulque en las vasi- 
jas en que se guarda, sirven para quitar las pecas y man- 
chas 6 barros tercos y berrngas quo afean la cara, untan- 
dosela con frecuencia con dichos asientos por la noche 
antes de acostarse, y al dia siguiente lavando la cara para 
quitar lo que se unto en la noche. 

Para quitarle al pulque el acido carbonico, y que no 
aviente el vientre, se le echa lo que coge un real de plata 
6 poco mas de carbonate de sosa, 6 dos granos de polvos 
de cangrejos, 6 una poca de sal comun. 

Las raices gruesas del maguey que le llaman mecual, 
sirven muy bien para lavar la ropa, en lugar del jabon 
comun. 

Para la rofia de las bestias, se machuca bien una pen- 
ca, se le exprime el jugo, y con este se unta 6 se lava la 
rofia, poniendo a la bestia al sol, y procurando que si 
Uueve no se moje. 

Esta misma medicina se aplica para el resfrio de los 
encuentros en las bestias. 

Para los animales que estuvieren despeados, se asa una 
penca, y se le obliga al animal que pise sobre la penca, 
estando esta lo mas caliente posible. 

Para los caballos ti otros animales que esten mancos 
de los encuentros, se machaca una 6 dos pencas; con esto 
ae les da una buena frotada diaria por nueve dias, y si no 
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sanan, se dejan descansar ocho dias, y se les vuelve a re- 
petir lo mismo. Esta medicina sirve tambien para curar- 
les los golpes. 

Tambien para las bestias atorsonadas, se les pone un 
freno de maguey, y esto mismo sirve para curarles el mal 
de lengua. 

Si d algun animal se le comenzaren a hacer nubes en los 
ojos, se toma un mezote seco de maguey, se raspa eon un 
cuchillo, la raspadura se pasa por un tamiz, y el polvo se 
le echa en el ojo. 

Papel, se hace muy bueno con las pencas verdes bien 
maehacadas. Estas se ponen a podrir en agua, hasta tan- 
to que lavandolas suelten la parte camosa y quede solo la 
fibrosa 6 sus estambres; estos se muelen, y en este estado 
se hace un papel mds 6 menos bueno, segun la habilidad 
del fabricante. 

Para hacer pita, machacan bien las pencas chicas con 
palos fuertes: luego las ponen a hervir mucho para que 
suelten mejor y mas pronto la came: se lavan con agua 
sola 6 mezclandole jabon, el que sirve como de lejia; con 
esto salen los estambres blancos, y luego los sacan para 
torcerlos, y para hacer los tejidos gruesos y ordinaries. 

Esta operacion anterior, tiene la diferencia que para 
hacer reatas, costales u otras manufacturas ordinarias, 
s61o machacan las pencas grandes, pues para cosas mas 
finas, como encajes, tilmas, calzados, etc., se benefician 
solo las pencas chicas, que dan unos hilos mas finos y 
suaves. 

Cuando capan los magueyes, de las pencas que les cor- 
tan, al estirarlas, les salen unas fibras tan suaves y finas, 
que de ellas tejen unas mechas blancas mejores que las 
de Guatemala, para usarlas en lugar de yesca. 
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Con las pencas secas y el mezote seco del maguey se 
sirven en lugar de lefia para las cocinas. 

En lugar de tabletas, de ladrillos 6 tejas para cubrir 
los techosde las casas, usan de las pencas, 6 secas 6 ver- 
des, pues son de mucha duracion. 

Con el quiote ponen vigas para los techos, que tambien 
son de mucba duracion, y frccuenteraente se forman con 
el tabletas para tecbos, partido en tablas, y con estas ama- 
rradas con mecates forman como petates, que llaman tin- 
glados, y sirven para poner los tequios en las matanzas 
de los ganados para que la carne no se ensucie. 

Con los magueyes ordinarios se forman cercas para los 
corrales, patios y labores del campo, pues estando bien 
puesto y tupido, es casi impenetrable. 

Con las puas de las puntas de las pencas se sirven en 
lugar de clavos para todo cuanto se les ofrece, pues son 
tan duras y compactas, que jamas se pudren ni corrom- 
pen con nada. 
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No noB detendremos sobre la historia de este precioso 
fruto que desde la ^poca de la conquista fue uno de los 
objetos de admiracion de los espafioles, por lo suave y 
agradable de su aroma y por el uso que desde entonees 
le daban Iojb indigenas para aromatizar sus manjares; 
eostumbre que bien pronto adoptaron introduciendola en 
Buropa. 

La vainilla ha sido quiza el primer producto agricola 
de exportaeion del pais: Mexico solo ha surtido por mu- 
chos aflos a los mereados extranjeros, y A pesar de su 
buen precio, su cultivo no se ha desarroUado en el Estado 
como era de e^perarse, pues con excepcion de los Canto- 
nes de Misantla y Papantla, los demas no cultivan sino 
pequeflas extensiones, y esto mas bien por gusto que por 
especulacion. 

El bejuco a que nos referimos, es la vainilla aromatica 
de Swartz, planta de la familia de las Orquideas, tribu de 
las Arethusseas, seccion de las Vanilfeas y que los culti- 
vadores llaman vainilla mansa; presentalos caracteres 
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siguientes: tallos verdes sarmentosos y trepadores, pro- 
vistos de raices adventivas, con las cuales se fijan a los 
arboles; hojas alternas carnudas, sentadas y oblongo-lan- 
ceoladas. Perianto de tres divisiones exteriores y dos in- 
teriores, labelo enrollado en forma de corneta. Flores 
en racimos terminales de un color amarillo. El fruto es 
una capsula carnuda, de 0,°'20 a 0,*"22 de largo, y de Oj^'OOS 
a Oj'^OOS de ancho, cilindrico, disrainuyendo su diametro 
hasta la extromidad, de un color verde-amarilloso y con 
dos estrias longitudinales. 

Hay otra especie llamada silvestre, que crece espon- 
taneamente en los lugares mas boscosos y sombrios, y que 
no se cultiva por no ser aromatico su fruto. 

La eleccion del terreno es a juicio de los cultivadores 
el punto capital para el exito de una plantacion; buscan 
siempre los mas ricos en mantillo, que son los nuevamen- 
te desmontados, y esto solo basta, segun ellos, cualquiera 
que sea la composicion mineralogica del terr^o. Escogi- 
do este, se sefialan los arboles menos corpulentos y de ra- 
maje poco espeso, y se conservan para la plantacion del 
bejuco; los demas se rozan con anticipacion para que se 
pudran y pueda aprovecharse el terreno, serabrando maiz 
6 cafe; los vainillales del rancho de Ojo de Agua estan en 
los cafetales, oprovechando la misma sombra de estos. 
Kespecto de este punto bay las . opiniones mas variadas; 
algunos creen que se puede impunemente intercalar estas 
siembras, lo que trae la ventaja de aprovecbar el terreno, 
la sombra y limpias del cafetal, lo que implica una gran 
economia en el cultivo: otros opinan que necesitando es- 
ta planta un terreno muy rico en materias org^nicas, nin- 
guna otra cosecba debe empobrecerlo, sobre todo despues 
\ del segundo 6 tercer afio, que es cuando el bejuco empie- 
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za a producir. Creemos, sin embargo, que ambas opinio- 
nes son exageradas, pues por mucha que sea la cantidad 
de materia organica que la planta consuma, habra siem- 
pre facilidad de proporciondrsela con economia, si se re- 
recuerda las enormes cantidades de mantillo que existen 
en aquellas selvas virgenes, corao resultado de la deseom- 
posicion constante de la materia organica en presencia 
de una temperatura elevada y de una atmosfera saturada 
de vapor de agua: hay, sin embargo, que notar que los ca- 
fetaies que hemos visto intercalados con la vainilla no 
eran de lo mas notable, ni por su aspecto ni por su pro- 
ducto; pero quiza esto haya dependido en gran parte de 
la mucha sombra que recibian de los dragos ixpepes y otros 
arboles corpulentos, asi como del poco cuidado que en lo 
general se tiene para oultivarlos. 

Creemos, igualmente, que para poder intercalar otra 
siembra con la vainilla, no es conveniente el metodo de 
desmonte parcial que hasta hoy se sigue, sino que debe ro- 
zarse toda la extension que se quiera cultivar, y ordenar 
por medio de plantaciones los arboles que deban servir de 
sombra, disponiendolos de manera que haya una facil 
ventilacion a la vez que una sombra moderada. Este me- 
todo es sin duda mas costoso que el anterior; pero en cam- 
bio tiene la Ventaja de poder escoger arboles de pocas ra- 
mas y de hojas menudas que son las mas a proposito para 
que la vainilla se desarrolle. Este procedimiento ha dado 
buenos resultados en Papantla, adonde despues de rozado 
el terreno siembran a cordel, a distancia de tres, cuatro 
y hasta cinco varas la semilla de los arboles, que por las 
condiciones que ya dejamos indicadas, deban servir de 
sombra. Dos 6 tres afios despues de hecha la plantacion, 
segun las especies, los arboles han llegado a la altura de 
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dos 6 tres metros, y entonces Be procede a la plantacion 
del bejuco. 

Dos son los metodos que se siguen para reproducir la 
vainilla: 6 por semillas 6 por estaca: el primero es muy 
tardio, y solo dobe recurrirse a el cuando completamente 
se carezca de plantas; el segundo, que es el que general- 
mente se sigue, y del cual nos ocuparemps, se hace to- 
mando fragmentos de tallos de Oj^GO a Oj^'TO de largo: con 
anterioridad se abren a veinticinco 6 treinta centimetros 
de distancia del pie de los arboles zanjas pequefias de cin- 

%■ CO a diez centimetros de profundidad, y en estas se colo- 

t can las estacas, teniendo cuidado de cubrirlas con tierra 

vegetal: la extremidad superior se sujeta a los arboles pro- 

. curando no lastimarlos con fuertes ligaduras. 

La plantacion puede bacerse indistintamente en todas 

■•■■^ las ^pocas del aflo; pero de preferencia se escogen los me- 

^- ses de Mayo y Junto, procurando que esta quede conclui- 

da ^ntes de la estacion de las aguas: cinco 6 sets meses 
despues se vipita el vainillal para quitar la yerba que bu- 

• biera nacido cerca de las plantas, y para reponer los pies 

que no bubieren prendido; durante los tres primeros afios 
se tiene cuidado de visitar las plantaciones con frecuen- 
cia para limpiar el terreno, dirigir las plantas que se bu- 
bieren desviado de los drboles, y quitarles a ^stos las ra- 
mas que dieren mucba sombra. Una vez la planta en 
produccion, los cuidados de conservacion disminuyen, y 
la limpia y poda de la sombra se bace oada afio despues 
de la cosecha. 
Desde el tercer afio empieza a producir el bejuco, y con- 

_ tinua basta los ocho 6 nueve afios en buena produccion; 

despues de este tiempo las cosecbas son mezquinas y no 

'^ compensan los gastos que se emprenden en su cultivo; 
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hay que abandonar el vainillal y desmontar un nuevo 
terreno para establecer otro. Para no perder tiempo y 
tener una eosecha constante, se prepara y planta con an- 
ticipacion un terreno de una extension equivalente en 
superficie d aquellaque va a dejar deprodueir, de tal ma- 
nera que cuando una plantacion se abandone por impro- 
ductiva, la equivalente se ponga en explotacion; de esta 
manera se puede no solo conservaruna eosecha constan- 
te, sino ir aumentando progresivamente los productos. 

Se eosecha de Diciembre en adelante, que es la epoca 
en que las capsulas han llegado a su perfecta madurez, 
lo que se conoce por el color amarillo que toman; sin em- 
bargo, la mayor parte de los cosecheros nunca esperan 
este termino, y la cortan cuando aun esta verde, lo cual 
altera su calidad, y lahacebajarnotablementedeprecio. 

El numero de capsulas que da cada mata es muy va- 
riable; producen muchas flores, pero la mayor parte de 
estas abortan, y se considera que una plantacion esta en 
muy buenas condiciones cuando por termino medio da 
cada mata de treinta a cuarenta frutos. Se aumenta la 
eosecha haciendo la fecundacion artificial para prevenir 
de esta manera el aborto del mayor numero de las flores, 
lo cual es una propiedad comun a las plantas de la fami- 
lia de las Orquideas. 

El cultivo de la vainilla sufre algunas modificaciones 
en el procedimiento general que dejamos apuntado, cuan- 
do se trata de practicar la fecundacion artificial. En este 
caso se hace el desmonte procurando no conseryar en el 
terreno mds que aquellos arbustos que tengan un tallo 
delgado, y se podan si es necesario para dejarlos de 1,"*50 
de altura con el objeto de que la vainilla no se eleve de- 
masiado, lo que dificultaria las operaciones subsecuentes. 
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Diapuosto el terreuo, se precede & la plantacion, coio- 
cando las eatacas al pie de los arbustos y aujetandolas a 
estos con una ligadura, siguiendo en esta operacioii todas 
las practicas que con el mismo objeto ae han iiidicado 
antes. 

Los meses de Marzo y Agoato aon loB mils & proposito 
para la plantacion; efineluida esta, se deja traaeurrir al- 
gun tiempo para limpiar el terreuo, y en loa aSoa siiguion- 
tes ae continiian las escardas y demas trabajos dc con- 
servacion. 

En los sitios antiguamente deamontadoa y ya pfi;]mra- 
doa para el cultivo de los cereal es 6 forrajes, llamados aca- 
bualea, se puede emprender con ventaja el cultivo do la 
vainilla; es mucho maa eeonomico, porque hay momoa ar- 
boles que derribar,y a la vez que la vigilaneia es inas fdeiJ, 
ee puede ordenar desde al principio la plantacion. dispo- 
niendo en lineas las estaeas de los arboles quo no oHjati 
para servir de tutorea a la vainilla, El eapacio quo qucde 
entre cada linea y de un tutor a otro no debera bajar de 
5 A 6 metroB, si se quiere aprovechar los intermodioa pa- 
ra Bembrarlos de maiz. En estoa lugares la abutidanto vo- 
getacion berbacea que tapiza conetantomente el torreoo, 
mautiene cierta dosia de bumedad a la superfici^ del suelo, 
,y preeave a la vainilla de la sequedad en los meses do Abril 
y Mayo, en cuya 4poea aufre tan to por la falta de agua, quo 
llega hasta eomprometer muchas veces el exitode la plan- 
tacion. 

Siendo una propiedad comun £ la generalidad do las 
plantas que pertenocen & la familia de las Orquideae, el 
que la mayor parte de las florea que se desarrollan que- 
den infecundaa y por consiguiente aborten, debido pro- 
bablemente & la estructura de la Sor, la feoundaciou ar- 
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tificial asegura el completo desarrollo del mayor numero^ 
y por consiguiente se aumenta el rendimiento. La expe- 
riencia ha demostrado que cuando se practica y se hace 
con la pericia y cuidado debido, se Uega a obtener una 
cosecba diez veees mayor de la que se levantaria dejando 
verifiearse naturalmente la fecundaeion. 

Por los meses de Marzo y Abril empieza la floracion 
de la vainilla, e inmediatamente debe procederse a la fe- 
cundaeion artificial sin perdida de tiempo, porque las Ac- 
res no duran abiertas mas de veinticuatro boras ; como 
no se abren todas al mismo tiempo, bay necesidad de re- 
correr mucbas veces la plantacion para fecundar a cada 
una de las flores que diariamente aparezcan. 

Las mujeres y los nifios, que son las personas a quienes 
por lo regular se les encomienda esta operacion, recorren 
diariamente el vainillal en la epoca de la floracion, pro- 
vistos de una barrita de madera con la punta embotada, 
que sirve para trasportar el polen, y de una escalera pe- 
quefia para subir por ella a los tutores y alcanzar como- 
damente los racimos. La operacion se practica sujetando 
la flor con la mano izquierda y desprendiendo con la ba- 
rrita que se lleva en la derecba, los organos masculines 
de la flor, que se colocan en la cavidad estigmatica en 
donde se depositan, con lo que queda concluida la fecun- 
daeion ; si esta ha sido bien ejecutada, la flor se seca al 
cabo de 48 boras, sin desprenderse del ovario; pero si cae 
antes de este tiempo, es muy probable que no baya sido 
fecundada. 

Unas cuantas lecciones, aprovechando las flores que 
caen espontaneamente de los racimos, bastan para ejer- 
citar a los operarios a quienes se les encomiende el tra- 
bajo de la fecundaeion, y al cabo de pocos dias Uegan es- 
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tos a adquirir tal practica, que cada uno puede fecundar 
comodamente mil flores en el dia. 

La recoleecion de los frutos exige ciertas precauciones 
y cuidados que no se pueden despreciar sin temor de ver 
bajar notablemente el valor de la cosecha; asi es que no 
se deben recoger indistintamente todos los frutos llegada 
la epoea del corte, sino sueesivamente y a medida que 
vayan madurando, lo que se conoce por los caraeteres 
que ya dejamos indicados arriba: igualmente las capsulas 
no deben permanecer muebo tiempo en el bejuco ya ma- 
duras, porque se abren, y en este estado bajan de precio, 
y por ultimo, los frutos se desprenden eortando sus pe- 
dunculos, y nunca torciendolos 6 desgarrandolos, porque 
cualquiera lesion que estos Ueven los altera y predispone 
a la putrefaceion. 

Como son muy pocos los eultivadores que saben bene- 
ficiar sus frutos, la mayor parte de ellos los venden, a me- 
dida que los cosecban, a los comerciantes del ramo^ quie- 
nes a su vez los dan a preparar a eiertos individuos lla- 
mados beneficiadores. 

El beneficio de la vainilla es una de las operaciones mas 
delicadas y que requiere mas practica: no basta secar el 
fruto, es precise que este quede con cierta suavidad, que 
no disminuya mucbo de peso, que desarrolle todo el aro- 
ma de que es susceptible, y que los cristales de su princi- 
pio active aperezcan con profusion a su superficie, for- 
mando como una especie de escarcba, que vulgarmente 
se llama plateo de la vainilla. Para llegar a este resulta- 
do, es precise seguir una serie de manipulaciones que en 
ultimo analisis se reducen a fermentaciones y deseca- 
eiones sucesivas, sirviendose unas voces del horno y otras 
del calor solar cuando la estacion es favorable, hasta que 
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el fputo haya plateado. A fin de dar una idea mas exacta 
del beneficio entraremos en algunos detalles. 

Inmediatamente despues de la cosecha, se colocan las 
eapsulas unas a continuacion de las otras, sobre una es- 
pecie de parrillas hechas de varas, y dispuestas de mane- 
ra que queden unas debajo dc otras, formando graderias; 
los extremes de estas parrillas descansan sobre bancos 6 
esealeras eolocados a sus extremes. La pieza que se des- 
tine para esta operacion debe ser amplia, abrigada y de 
facil ventilacion. En este sitio se dejan escurrir los frutos 
por espacio de veinticuatro boras, y se separan los verdes 
y averiados do los que permanezean en buen estado. Si 
algunos estuvieren proximos a abrirse, se les frota suave- 
mente con los dedos embarrados de aeeite de ricino, y se 
les deja en las parrillas hasta el dia siguiente, en que se 
sacan al sol, colocandolos en un piano inclinado, sobre 
frazadas oscuras: antes de que el sol se ponga, y cuando 
los frutos esten bastante calientes, se levantan del asolea- 
dero y se guardan en un cajon, dentro del ciial se ba pues- 
to un saraj)e que tambien ba permanecido en el sol ; se 
euida de que las vainillas queden bien eoloeadas, forman- 
do capas con los pezones bacie el centre, y se cubren con 
las puntas del sarape que ban quedado fuera, asi como 
eon otros que se les coloca encima. Al cabo de diez y seis 
o veinte boras de practicada esta operacion, si se ba con- 
ducido bieii, la vainilla ba tomado un color negro; se saca 
del cajon y se pone otra vez al sol, si el dia esta bueno, y 
fii no, se extiende en las parrillas: durante un mes 6 vein- 
te dias, que es lo que regularmente dilata la vainilla para 
cristalizar, se aprovecban los dias buenos para sacarla al 
sol, y se le dan en el trascurso de este tiempo cuatro 6 
cinco sudores; despues se concluye la desecacion en las 
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parrillas, y cnando mas se le da una 6 dos horas de sol. 
Si no se tienen dias buenos al principio del beneficio, 6 si 
hay una gran cantidad de vainilla cosechada verde, se ha- 
ce uso de hornos que se calientan y disponen de manera 
que la temperatura no se eleve en ellos a mas de 95° a 
120°. 

Para eolocar la vainilla en el horno, se aeostumbra ha- 
cer una espeeie de maletas, que se forman colocando en- 
cima de una mesa una frazada, y extendiendo sobre esta 
de 500 a 600 capsulas que se cubren en seguida eon las 
puntas y lados del sarape que se doblan sobre ellas; esta 
maleta asi formada, se envuelve con el mismo euidado en 
un petate, y se sujeta con cuerda. El tiempo que penna- 
necen las maletas en el horno es de diez y ocho a veinte 
horas, teniendo euidado de observar de tiempo en tiempo 
si la temperatura no ha subido 6 bajado, y desbaratando 
al cabo de doce horas una maleta para ver el estado en 
que se hallan, y asi prolongar 6 abreviar el tiempo de la 
operacion. A la salida del homo la vainilla ha tomado un 
color negro unif brme, aun cuando estas hayan estado ver- 
des; se les sac a de las maletas y se les extiende en el sol; 
en la tarde se les pone a sudar en los cajones, y de estos 
se sacan al dia siguiente para volverlas a llevar al asolea- 
dero 6 a las parrillas, y asi se sigue por espacio de veinte 
dias 6 un mes, repitiendo las mismas operaciones que he- 
mes dicho antes, hasta dejarlas preparadas. 

Las mejores vainillas son aquellas que han tomado un 
color muy oscuro, que conservan alguna suavidad y que 
estan cubiertas de infinidad de cristales prismaticos muy 
fines, que se han desarrollado en la preparacion, dandoles 
ese aroma suave y delicado que las hace tan estimables. 
Estos cristales tienen propiedades muy semejantes a las 
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del acido benzoico, con el que por mucbo tiempo se les ha 
confundido. M. Gobley ha aislado la vaimllina, como el 
llama al prineipio aromatico de la vainilla, j de su estu- 
dio deduce que es el, y no el acido benzoico, el que forma 
las eflorescencias salinas que recubren su superficie. La 
vainillina presenta las propiedades siguientes: "Al estado 
de pureza es incolora, esta bajo la forma de prismas de 
cuatro caras terminadas por biseles. Presenta un olor aro- 
matico muy fuerte, que recuerda el de la vainilla; su sa- 
bor es caliente y picante; sus cristales son duros y crujen 
con el dientej no ejerce accion sensible sobre el tornasol. 
Cuando se le somete a la accion del calor, entra en fusion 
a la temperatura de 76°; calentada mas fuertemente, se 
volatiliza en gran parte a 150°, bajo la forma de peque- 
fios cristales, en agujas de un bianco brillante, y que po- 
seen todo el olor suave de la vainilla. Es apenas soluble 
en el agua fria; la agua hirviendo disuelve una gran can- 
tidad que abandona por enfriamiento; es muy soluble en 
el alcohol, en el eter, en los aceites fijos y en los aceites 
volatiles. El acido sulftirico concentrado la disuelve, co- 
lordndose en amarillo. Se disuelvd sin alterarse en los 
dcidos diluidos; se disuelve facilmente en la potasa liqui- 
da; los acidos la precipitan de esta disolucion sin que ha- 
ya sufrido alteracion. 

"TJn quimico aleman, M. Hartig, ha descubierto en 
1861, en el jugo 6 cambio de los arboles verdes de la gran 
familia de las coniferas (pinos, sabinos, etc.,) un prineipio 
inmediato cristalizable bastante analogo a la salicina, al 
cual da el nombre de laricina, que despues se ha cambia- 
do por otro mas adecuado de coniferina, Es un glucosido 
que bajo la influencia de los dcidos diluidos y sobre todo 
de la emulsina, se desdobla en glucosa y en un compues- 
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to cristalino inodoro semejante d las resinas. Este com- 
puesto inodoro, cuando esta puro, toma en muy poco tiem- 
po al contacto del aire, un olor muy manifiesto de vaini- 
11a, que se nota mas cuando se oxida por el aeido eromico; 
los Sres. Tiemann y Haarmann ban encontrado, en 1874, 
que ealentandolo con una mezcla de dcido sulfurico y de 
bicromato de potasa, se le trasforma en aldeida y un com- 
puesto acido muy aromatico, que cristaliza en prismas en 
forma de estrella, que poseen las propiedades fisicas y la 
composicion de la escarcba de la vainilla estudiada bace 
algun tiempo por M. Carles y designada despues de esta 
epoca con el nombre de vainilUna.^^ 

Concluido el beneficio de la vainilla, se bace la eleccion 
y separacion de las diversas clases que se conocen en el 
comercio, y por ultimo, se forman mazos compuestos de 
cincuenta capsulas cada uno, que se conservan en cajas 
de lata. 



PLANTAS DIVERSAS 
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QUINA 



La grande importancia medicinal de la corteza de la 
qnina, su alto precio y progresivo consumo de su produc- 
cion natural, han hecho que durante los diez 6 doce aflos 
proximo pasados, se intente en varios lugares cultivar el 
arbol de la quina. Las principales de estas tentativas, en 
punto de magnitud, son las de la India Britanica, Ceylan 
y Java, pero tambien se han hecho ensayos para su cul- 
tivo, con mas 6 menos exito, en Jamaica, Guadalupe, 
Martinica, Eio Janeiro, Santa Elena, Melbourne en Aus- 
tralia, en el Caucaso, y en Cordoba, del Estado de Vera- 
cruz en Mexico. 

Los primitivos experimentos en esta direccion se hicie- 
ron por los alemanes, en Java, quienes comenzaron un 
plantio en 1854; pero varias causas frustraron al principio 
BUS tentativas. Las principales de estas causas fueron la 
fleleccion y cultivo de variedades pobres en la cantidad 
de quina por ellas producida, asi como errores en el cul- |i 

tivo dependientes del abono, elevacion y temperatura. 
Estos errores se corrigieron en afios posteriores, y un por- 
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menor del estado de cultivo de la quina on Java en 1868, 
muestra los siguientes ntimeros de arboles de diversas 
variedades entonces cnltivadas: do Cinchona calisaya^ 
509,582; Cinchona succirubra, 27,578; Cinchona condami- 
nea, 28,874; Cinchona lancifolia, 573; y Cinchona micran- 
tha, 386. 

EXPERIMENTOS DE LA INDIA ORIENTAL. 

De 1859 a 1860, el gobiemo britanico comenzo sua ex- 
periencias en el cultivo de las plantas de la quina, en la 
India Oriental. Estas experiencias fueron confiadas 6 per- 
sonas cientificas y practicas, que emplearon todos los me- 
dios conocidos para hacer razonables sus ensayos. El 
resultado de estos ha sido altamente satisfactorio. La 
propagacion de estos arboles ha sido considerablemente 
extendida, de suerte que el ntimero de plantas en la ac- 
tualidad excede a un millon. 

El plantio principal y primero fue el de Octacamund, 
en las montafias de Neilgherry, que so encuentran & la la- 
titud setentrional de 11® y en la longitud oriental de 77® 
respecto de Greenwich. 

Estas montaflas so levantan 4,000 a 5,000 pies de un 
llano ondulado que esta 2,000 & 3,000 pies sobre el nivel 
del mar. La altura de la Uuvia caida en el afio es de cer- 
ca de 70 pulgadas. 

No tenemos A la mano dates de la marcha de la tem- 
peratura en el afio. 

El segundo plantio es el de Darghielin, en el Distrito 
de Sikhim, en la base de los montes Himalaya, a la lati- 
tud setentrional de 27° y en una altura que varia entre 
1,800 & 4,000 pies sobre el mar. 
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Siguen inmediatamente despues, respecto a importan- 
cia, las plantas de Ceylan, en una elevacion de 6,000 pies 
sobre el nivel del mar, con un clima humedo, y una tem- 
peratura anual de cerca de 59°, presentando respecto de 
esto gran analogia con la loealidad natural de los arboles 
de la quina en la America del Sur. 

El resultado de estos diferentes ensayos en la India ha 
sido completamente satisfactorio, y en el mercado de Lon- 
dres se han vendido a precios remuneratorios pequeflas 
cantidades de corteza de los arboles cultivados alii. 

Tina reciente publicacion inglesa llamada la "Quinolo- 
gia de las plantas de la India Oriental, por John Eliot 
Howard," da muchos informes respecto de los diferentes 
alcaloides medicinales contenidos en la corteza de diver- 
sas variedades de quina, y el efecto de la loealidad, clima 
y cultivo sobre estos productos; y a pesar de que se han 
hecho algunas observaciones generales respecto de la la- 
titud y temperatura, no se han dado aun informes deta- 
Uados sobre este punto, de manera a satisfacer las consul- 
tas a aquellos lectores que buscan con grande interes in- 
formes sobre el cultivo de la quina en los Estados TJnidos. 

La obra entra llena y sabiamente en el analisis quimico 
de las diferentes partes del arbol de la quina, como la raiz, 
la madera, la savia, las hojas y la corteza, y parece deter- 
minar con exactitud el origen y produccion de los elemen- 
tos de la quinina. Hemes aprovechado estos informes de la 
obra mencionada, por ser de un interes general. 
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ELEVACION SOBRE EL NIVEL DEL MAR. 

"Observaciones recientes sobre este punto," dice Mr. 
Howard, "pueden salvar evidentemente los intentos inu- 
tiles de cultivar estas plantas a un nivel inferior a 4,000 
pies sobre el Oceano. La corteza do la Cinchona succiru- 
brdj produeida en el Wynaad, a una altura que no excede 
probablemente de 2,400 pies, fue mas delgada que la pro- 
dueida en Neilgherry, pues dio solamente 0.5 por ciento 
de sulfato de quinina y 2.9 por ciento de cinconidina, lo 
que indica que la quinina se forma en cantidades mucho 
menores en bajas elevaciones." 

Advertiremos aqui que la corteza de la quina contiene 
varies alcaloides, poseyendo valores medicinales muy di- 
ferentes. Los principales son: la quinina, cinconidina y 
cinconina. Forman unas series quimicas que difieren prin- 
cipalmente en la cantidad de oxigeno que contienen, y 
mientras la suma total de estos productos puede diferir 
poco en las diferentes cortezas producidas a distintas ele- 
vaciones, sus cantidades relativas pueden variar conside- 
rablemente, y este hecho es un asunto de grande impor- 
tancia bajo el punto de vista medicinal. Eesulta de esos 
ensayos hechos, que para los uses medicinales la quinina y 
cinconidina tienen un valor casi igual, mientras que los 
otros alcaloides son de un valor comparativamente pe- 
quefio. Por consiguiente, esa condicion de elevacion y 
temperatura media que resulta en la produccion de la 
mayor proporcion de quinina y cinconidina, sera una con- 
sideracion importante en el cultivo del arbol de la quina: 
practicamente, en realidad el provecho del cultivo depen- 
de de la cantidad de quinina cristalizable que se puede 
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obtener de una calidad de corteza dada. Se ha encontra- 
do tambien que la cantidad de alcaloides valuables, esta 
afectada por la de luz solar j sombra recibida por los ar- 
boles. La quina de las comarcas de los Andes, estando si- 
tuadas en una region de perpetuos vientos generales, que 
traen abundantes lluvias y nieblas durante la mayor par- 
te del ano, estan sustraidas por esto a la luz solar. Pero 
el clima de las hileras de montafias situadas mas al Sur de 
la India difiere del de Sur-America por tener seis meses^ 
de luz solar, pues la sequedad natural de la atmosfera no 
quita su poder calorifico a los rayos splares. Parece que 
en la India la altura de 6,000 a 7,000 pies es mas favora- 
ble a la produccion de la quinina en la Cinchona succiru- 
bra, y que sobre 7,000 pies el producto disminuye. La 
Cinchona succiruhra. Peruviana y Mierantha prosperan en 
elevaciones comprendidas entre 4,00Q y 6,000 pies, mien- 
tras que la Cinchona Officinalis, Bonplandiana y Crespilla 
vegetan mas vigorosamente en los plantios de Doolabetta, 
en alturas variables entre 7,000 y 8,000 pies. Las cortezas 
reales estan adaptadas a las alturas mayores, y las corte- 
zas rojas a las mas bajas. Esto corresponde a lo que sa- 
bemos de su crecimiento y localidades nativas. 

Mr. Howard dice: "Mi unica opinion es que el exito, 
aunque no del todo completo, ha sido asegurado por los 
pasos ya tomados en la aclimatacion de la quina en la 
India, mas no sera prudente tomar en consideracion el 
heeho de que en Java se ban tenido algunas contrarie- 
dades, pues solamente se ban evitado errores en la elec- 
cion de especies, eligiendo euidadosamente las mejores 
situaeiones y modps de cultivo, que plantadores de otras 
partes del mundo veran coronados sus esfuerzos con re- 
muneratorios resultados." 
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Bespecto al cultivo de la quina entre los limites de los 
Estados Unidos, multitud de opiniones se ban expuesto. 
Las grandes variaciones de temperatura a que nuestro 
clima esta sujeto, parecen ser la mayor dificultad. Las 
heladas son perjudiciales si no fatales, y esto impide a la 
mayor parte del pais de un buen exito en los plantios. 
Se cree que en Texas y California se encuentran las con- 
diciones climatericas propias para la vegetacion de este 
arbol valioso. 

Observacionestermometricasbechas en varios afiosen 
San Diego de California, muestran una temperatura me- 
dia en el afio, de cerca de 62° F., mientras que la mas ba- 
ja temperatura que se observa durante este periodo es de 
cerca de 33°. La temperatura media de primavera es casi 
de 60°j de vrerano 68°; de otoflo 63°, y de invierno 54°. 
Solamente una serie de experimentos cuidadosamente 
ejecutados, pueden determinar plenamente las capaci- 
dades de nuestro clima propias para el cultivo de estos 
arboles. 

(Tradooido del " Department of AgrioQlture report " de Washington.) 

El Canton de Cordoba ba sido el pnmer punto del pais 
adonde germino el cafe ; ba sido igualmente la cuna de 
la quina, y a no dudarlo, lo sera del te cbino, si, como 
creemos, el infatigable agronomo y eminente naturalista 
Dr. Hugo Fink llega a multiplicar las plantas que posee, 
y que son el objeto de sus mas prolijos cuidados. 

Cordoba es ademas notable por sus producciones ; alii 
crecen y se desarrollan con exuberancia todos los frutos 
tropicales, y los granos mds valiosos y estimados se mul- 
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tipliean y cosechan en sus fertiles terrenos; pero de los 
diversos ramos que eonetituyen su riqueza agricola, el 
cultivo y explotacion de las Cinchonas es quiza el que 
present a un porvenir mas halagiiefio. 

Las quinas son originarias de la America Meridional, 
en donde se les encuentra al estado silvestre, en medio 
de las selvas virgenes del Peru, Yenezuela, el Ecuador, 
Bolivia y otras republicas limitrofes. 

La introduccion de este febrifugo en Europa data des- 
de 1640, en cuya epoca la condesa de Cinchon, mujer del 
virey del Peru, repartio la corteza enEspana, encomian- 
do sus virtudes por haber sido curada de una fiebre in- 
termitente de las mas rebeldes, por un corregidor deLo- 
xa, que le hizo tomar el polvo de la quina que un indio 
le habia Uevado, revelandole sus propiedades: nueve afios 
despues los jesuitas de Eoma recibieron una gran canti- 
dad de corteza, que vendian en polvo; pero su especula- 
cion duro poco tiempo, pues un ingles llamado Talbot, 
que les sorprendio el secreto, les hizo concurrencia en 
Francia e Inglaterra, y por ultimo vendio el secreto a 
Luis XIY, quien lo mando publicar en 1679 ; pero hasta 
1738 se conocio el arbol que produce esta preciosa corte- 
za, y se empezaron a hacer las primeras tentativas para 
propagarlo en diversos paises. 

En Enero de 1866 el comandante Maury, que acciden- 
talmente se encontraba en el pais, fue nombrado miem- 
bro de la Sociedad de Geografia y Estadistica, adonde 
presento una proposicion para que se aumentara la flora 
mexicana aclimatando el arbol de la quina. La Sociedad 
acogio con entusiasmo la proposicion, y gracias a su celo 
y d la dedicacion del Sr. Nieto, encargado de la aclima- 
tacion, el proyecto del filantropo marino se ha realizado. 
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Cordoba encierra mas de 15,000 plantas que se eiguen 
propagando con prodigiosa rapidez, y dentro de algunos 
anos Mexico contara la quina como uno de sus mejores 
articulos de exportacioii. 

Para dar una idea exacta de la historia de este precio- 
so febrifuge en el pais, creemos conveniente poner a con- 
tinuacion los dates que sobre el particular se tienen, y que 
hemes tornado de noticias oficiales. 

"Largo tiempo ha que es conocido entre los farmaceu- 
ticos el gran valor del ^rbol de la Cinchona del Peru, es- 
peciaimente de la Cinchona Calisaya, que es la mejor de 
todas, usada al principio bajo elnombre de Corteza Jesui- 
ta 6 Quina, y en tiempos mas recientes, preferida la qui- 
nina descubierta en 1820 por los quimicos franceses Pal- 
letier y Caventon. Fue un gran don para el mundo. 
Desde que en la India se ha generalizado el uso de la 
quina, segun lo escribia el Dr. Marpherson, de Calcuta, 
en 1856, ha ido disminuyendo constantemente la mortan- 
dad de tropa europea en Bengala; y siendo asi que en el 
afio de 1830 el termino medio de las defunciones de los 
que fueron era de 3,66 por ciento, en el dia puede calcu- 
larse en solo 1 por ciento. 

"Sabido es que el arbol de la Cinchona es indigena del 
hemisferio meridional; mas cuando llego ^ hacerse gene- 
ral el conocimiento de sus particulares virtudes como 
planta medicinal, algunos hombres filantropicos, asi en 
Holanda como en Inglaterra, empezaron a recomendar 
vivamente la importancia de introducirla en el hemisfe- 
rio septentrional, y de trasplantarla en las posesiones de 
ambas naciones en la India Oriental; mas, 6 bien pasaron 
desapercibidas por entonces estas excitaciones, 6 aun aten- 
didas que fuesen, despues, cuando ya los holandeses ha- 
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bian dado los primeros pasos a consecueneia de ellas, el 
hecho es que ningunresultado favorable produjeron, has- 
ta baee eomo einco 6 seis afios, que fue enviado de lugla- 
terra D. Clemente E. Marekam, para formar en el Peru 
una coleccion de semillas y plantas, eon el fin de traspor- 
tarlas a la India. Tuvo tan buen exito esa misioh suya, 
que en el dia bay alii buertas que contienen centenares 
de millares de arboles, algunos de ellos en estado ya de 
cortarse. Acostumbrabase en el Peru arranear la corteza 
del arbol dejandolo asi en pie, y el tronco desnudo era 
ataeado por gusanos e insectos de varias especies que 
eausaban su propia destruccion y la de las raiees tam- 
bienj mas si se corta el arbol, brotaran de las raiees una 
porcion de renuevos, que a los cinco 6 seis afios estaran en 
estado de cortarse. En los jardines de Kew, en Inglate- 
rra, se produeen actualmente mucbas plantas de Cincho- 
na, que sirven para distribuirse. La Cinchona crece con 
mas abundancia que en ninguna otra parte, entre los pa- 
ralelos 12° y 19° Sur en los declives orientales de los An- 
des, donde los vientos generales del S.O. soplan con inva- 
riable constancia. Una parte considerable del terreno 
montuoso de Mexico, entre la tierra caliente y la altura 
de la Mesa, se balla situada en latitudes septentrionales, 
que corresponden a los paralelos del Sur de la Cinchona. 
Alii tambien es llevado el riego por los vientos generales. 
del Atlantico, y su altura sobre el nivel del mar corres- 
ponde & la faja de la Cinchona en los Andes. ^Que razon 
bay, pues, para que este precioso arbol no floreciese tam- 
bien en Mexico como en el Peru? La existencia de 61 en 
nuestros campos, seria un don para los ricos, un bien pa- 
ra los pobres, y daria gloria al gobernante que lo plan- 
tase aqui. 



302 

"Viniendo de Veracruz d la capital en Mayo ultimo, 
pase por Cordoba y Orizaba, y me acorde de las pendien- 
tes orientales de los Andes, en la America del Sur. Ee- 
flexionando entonces de que manera podria yo, deste- 
rrado, hacer algo en beneficio del pais, a cuyas playas 
habia venido . en busca de un asilo y una mansion, me 
entregue a vagar en mi imaginacion por los reinos ani- 
mal y vegetal, especialmente los del Sur, y escogi entre 
la fauna y flora del Peru, unas cuantas muestras para 
que me sirvieran mas adelante de investigacion y de es- 
tudio. En lo concerniente a la primera, las cuspides ne- 
vadas de nuestros majestuosos montes me sugirieron des- 
de luego la Llama y la Alpaca del Peru, por su fina lana 
y sabrosa carne, asi como las alturas de Cordoba la idea 
de enriquecer la flora de Mexico y su opulencia comer- 
cial con el arbol de la quina del Peru. Posible es que di- 
chos animales esten ya habituados a nuestras montaiias 
mexicanas; de no ser asi, yo procurare en otra ocasion 
presentar a la Sociedad una proposicion para la aclima- 
tacion de ellos en Mexico. 

"Escribi a mi amigo Marckam, pidiendole informes so- 
bre el arbol de la Cinchona ^ y mi carta 11 ego a sus manos 
estando en camino para la India, donde iba a presenciar 
la primera cosecha del arbol que el mismo habia planta- 
do. Por el ultimo paquete ingles me ha venido su con- 
testacion, y es como sigue: 

"Eecibi la carta de vd. en 28 de Agosto, en Suez, es- 
tando en camino para la India, a cuyo pais me dirijo con 
la mira de inspeccionar los plantios de la Cinchona, y de 
poner en planta las medidas que convengan para la fa- 
bricacion de un febrifugo barato y eficaz, que por su pre- 
cio comodo, pueda estar al alcance del mas humilde la- 
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brador. El asunto a que se refiere vd. en su carta, es de- 
cir, a la introduccion del eultivo de la Cinchona en Mexico, 
ha ocupado seriamente mi atencion. No puede dudarse 
que hay muchas porciones de terreno mexicano admira- 
blemente adecuado a ese eultivo, j que cualquiera medi- 
da por la cual se lograse asegurar al pueblo de Mexico de 
la abundante provision del febrifugo de Cinchona d pre- 
cio comodo, seria muy digua de la atenta consideracion 
de su Gobiemo. 

"Humboldt ha dicho que la flora de las tierras altas 
en las inmediaciones de Jalapa, es tan sumaraente seme- 
jante a la de las regiones de Cinchona en los Andes, que 
el, a cada paso, esperaba encontrar alii el arbol de la qui- 
na del Peru. !&1 advierte que la gran depresion del cami- 
no estrecho 6 istmo de Panama, donde los coUados son 
mas bajos que el limite de la zona de la Cinchona, ha im- 
pedido que estas plantas se hubieran extendido hacia el 
N^orte, eomo naturalraente hubiera sucedido. Toca al hom- 
bre civilizado ayudar a ia naturaleza en su trabajo, y el 
Gobierno hara un beneficio inestimable a su pueblo, in- 
troduciendo en Mexico las plantas de Cinchona, Es pro- 
bable que para el afio de 1867 tengamos una cantidad de 
buena somilla de las especies mas apreciadas de Cinchona 
en la India, y habremos ya logrado a la vez tanta expe- 
riencia en cultivar las plantas, que podremos obtener de 
la corteza toda la quina posible. Yo desearia entonces 
pasar a Mexico a escoger sitios propios para los plantios, 
hacerme de una buena provision de semilla y extender 
las instrucciones convenientes para su eultivo. Entretan- 
to, seria muy de desearse que el Gobierno mexicano con- 
tratase los servicios de un inteligente jardinero escoces, 
para que yendo a la India, a nuestro plantio de Cinchona, 
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se instruya alii de nuestro metodo de cultivo que tan 
buenos resultados esta produciendo, etc. — Clemente JR. 
Marcliamy 

Pido se me permita presentar en este lugar la siguiente 
proposicion: 

"Se nonibrara una Comision que a nombre de esta So- 
ciedad manifieste al gobiemo ser de grande interes e im- 
portancia que se afiada d la flora de Mexico el arbol de 
la Oinchonaj y que respetuosamente se le suplique mande 
sefialar los fondos liecesarios. — M. F. Maury ^ 

"La Sociedad Mexieana de Geografia y Estadistica, 
acogiendo con vivo interes el pensamiento de su digno 
socio el Sr. Maury, y deseando por lo pronto la ejecucion 
del ensayo de aclimatacion del arbol de la quina, nombro 
en su Comision al que suscribe para encargarse de veri- 
ficarlo, haciendo desde luego los preparatives necesarios 
para sembrar las semillas que el Sr. Maury ofrecio con- 
seguir de las que ya producian los primeros arboles acli- 
matados en las posesiones inglesas de la India. Mientras 
tanto, el repetido Sr. Maury salio de Mexico para Ingla- 
terra, y sin olvidar sus filantropicas ideas, interponiondo 
ante el gobierno ingles su merecida influencia, logro la 
remision a Mexico de 120,000 semillas de Cinchona Sue- 
cirubraj de 25,000 de 0, Officinalis, y de 90,000 de G. Cali- 
saya. Estas semillas recientemente colectadas de los ar- 
boles de Octacamund, salieron de Inglaterra por el buque 
de vapor "Trasmania" y fueron recibidas en Cordoba el 
14 de Octubre de 1866. En los dos dias siguientes se ve~ 
rifico la siembra de su mayor parte, en cajas de madera 
provistas de la mejor tierra de humus, mezclada con are- 
na en proporcion de una tercera parte, y cubiertas con 
cortinas de lienzo movibles, sobre hilos metalicos quo per- 
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mill an medir y conservar con regularidad la humedad 
necesaria para favorecer eficazmento la germinacion de 
estas delicadas semillas: el resto de las que recibi, calcula- 
do en la tercera parte, lo distribui entre los Sres. D. Hugo 
Finck, delPotrero; D. Tomas Grandisson, de Orizaba; 
D. Carlos Sartorius, del Mirador, y D. Martin Sanchez 
Barcena, vecino de Jalapa, personas todas de notoria 
instruccion y aptitud para procurar el buen 6xito ; pero 
desgraciadamente so perdieron en lo general todas es- 
tas semillas, sin haber obtenido una sola planta esos se- 
fiores. 

"En cuanto d las siembras que con las semillas restan- 
tes hice en esta ciudad, fueron objeto de las mas constantes 
y asiduas atenciones, recibiendo diariamente los almacigos 
la sombra y riegos que el estado atmosferico exigia, y con 
la mas viva satisfaccion observe que, a excepcion de la 
Cinchona Officinalis, la mayor parte de la semilla de Sue- 
cirubra y Calisaya, germino desde el dia 6 hasta el 23 de 
Noviembre de 1866. Tan luego como estas delicadas plan- 
titas produjeron sus primeras cuatro hojas, se trasplanta- 
ron cuidadosamente en pequefias macetas, con buena tie- 
rra vegetal, y en Marzo del afio siguiente todas las plantas 
habian adquirido desde 35 hasta 50 centimetros de altura. 
El mes de Junio del mismo afio, ya hubieran debido co- 
menzar d plantarse para continuar definitivamente su 
cultivo, segun lo exigian las dimensiones que las plantas 
habian adquirido; pero las circunstancias en que so halla- 
ba el pais no permitieron por falta de brazos hacer plan- 
tios en las fincas del campo, y tomando en consideracion 
la conveniencia de popularizar hasta donde fuera posible 
el interes por tan feliz ensayo, comence d distribuir la 
mayor parte de esas plantas entre varies vecinos de esta 

Plantail&<l.— 90 
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poblacion, asi como de Orizaba, Huatusco, Coscomatepec 
y otros puntos. 

"Las referidas plantas distribuidas en esta ciudad y las 
que me reserve para su observacion, se continuan culti- 
vando con todo el interes que inspira la eonfianza de ha- 
berse ya realizado una conquista, que no solo sera de la 
mayor importancia para nuestra abatida agricultura y 
tjomercio, sino tambien de inestimable beneficio para la 
humanidad. Estas plantas, ya convertidas hoy en muy 
preciosos y elegantes arboles que presentan hasta mas de 
5 metres de altura, se ven llenos de vida; y tanto por su 
esplendida vegetacion, euanto por la sorprendente abun- 
dancia con que hace tres afios estan.floreciendo y fructi- 
ficando muchos de ellos, no dejan la menor duda sobre ser 
un hecho irrefutable la naturalizacion de ese importante 
vegetal en esta parte de nuestra Eepiiblica. 

"Las muy abundantes semillas cole'ctadas el afio proxi- 
mo pasado ban poseido completamente la facultad germi- 
nativa de que carecieron casi todas las de la primera flo- 
rescencia del afio de 71, seguramente por ser demasiado 
jovenes los arbolitos que fructificaron esta vez; mas mis 
propios experimentos, y los de algunos otros individuos, 
me permiten afirmar quo la superabundante florescencia 
actual, y la considerable cantidad de semijlas que debera 
cosecbarse en el proximo verano, facilitara por sus per- 
, fectas condiciones, verificar con seguridad del mejor exi- 
to la siembra de aquellos planteles que podran contener 
un gran ntimero de plantas. 

"En comprobacion de las satisfactorias condiciones en 
que "ya se producen las semillas, citare el case de la siem- 
bra beeha recientemente por D. Hugo Finck, con semi- 
llas procedentes de las plantas que cedi a D. Vicente Ro- 
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driguez, en 1868, habiendo naeido con tal profusion, que 
por esto el eitado Sr. Finck ha propuesto ultimamente & 
la Soeiedad de Geografia eembrar en el resto de este afio 
10,000 plantas, e igual ntimero en el venidero. 

"Cordoba, Setiembre 1? de 1873.— J. A. Nietor 

Las quinas son arboles algunas veces corpulentos, que 
pertenecen a la tribu de las Cinchonas, a la familia de 
las Muhidceas y al genero Cinchona que ofrece los carac- 
teres siguientes: 

Caliz monofilo, eampanulado, con cinco dientes; corola 
gamopetala, epigenia, tubulada, con cinco estambres in- 
sertos en el medio del tubo, cortos y filiformes; anteras 
alargadas salientesj ovario de ovulos numerosos; capsula 
oblonga coronada por el caliz; semillas numerosas. 

Las tres especies mds importantes y de mas estimacion 
en el comercio son precisamente las que se cultivan en 
Cordoba, y son la Calisaya, la Succirubra y la Conda- 
minea. 

No todas son igualmente ricas en alcaloides; asi, la qui- 
na amarilla contiene mayor cantidad de quinina; en la 
gris la cinconina domina, y en la roja, estas dos bases pa- 
recen existir en proporciones iguales; aun en una misma 
especie se observan diferencias notables de los mismos 
principios, que cambian con la edad, la cultura, la natu- 
raleza del terreno y aun con el modo de verificar la co- 
secha. 

De los analisis de M. Delondre se deduce que la espe- 
cie Calisaya es la mas rica en quinina, y que los ejempla- 
res de Bolivia y Nueva-Grranada le ban dado de 30 d 32 
gramos por kilogramo de sulfato de quinina. 

Es de lamentar que no se hay an sujetado periodicamen- 
te a un analisis las cortezas de las quinas aclimatadas en 
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Cordoba, a fin de darse cuenta de bu aumento progresivo 
en alcaloides, y en consecuencia, de su riqueza y valor co- 
mercial. En 1871 el Sr. Yigier anali:i6 unas cortezae de 
quina Calisaya que el Sr. Nieto le remitio a Paris, y en- 
contro que tenian 1,«'15 por ciento de quinina, y 0,*'-95 
de otros alcaloides. En 1874 los Sres. Laso de la Yega y 
M. Rio de la Loza, comisionados por la Sociedad de His- 
toria Natural, ensayaron la corteza de la misma especie 
remitida por el mismo Sr. Nieto, y el resultado de bus 
analisis fue un poco superior al de Mr. Yigier; obtuvieron 
por termino medio l,«-883 por ciento de quinina y 1,554 
de otros alcaloides. 

Durante nuestra permanencia en Cordoba, excitados 
por algunas personas de la poblacion, a la vez que anima- 
dos del deseo de saber, aun cuando fuera aproximadamen- 
te, la riqueza en quina de las especies alii eultivadas, que 
como se sabe son las de mayor consumo, nos dccidimos i 
hacer un analisis, en union del h^bil farmaceutico y pro- 
fesor de quiraica del Colegio Preparatorio, el Sr. Francis- 
co Arenas. No pasaremos adelante sin hacer publico nues- 
tro reconocimiento al Sr. Lie. D. Jose Maria Mena, que 
puso a nuestra disposicion el laboratorio de quimica del 
expresado establecimiento. 

El corto tiempo de que podiamos disponer, por haber 
sido tan pasajera nuestra permanencia en Cordoba, hizo 
que adoptaramos el procedimiento mas rapido de analisis 
para valorizar la quinina; esta circunstancia, y la de exis- 
tir en el laboratorio un quinimetro de los Sres. Glenard y 
Guilliermond, nos decidio a seguir el procedimiento qui- 
nometrico. Con tal motive, tomamos 10 gramos de polvo 
de quina perfectamente tamizaday desecada en la estufa, 
hasta que dos pesadas sueesivas hechas con intervale de 
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una hora, no cambiaron de peso; en seguida se le agrego 
al polvo puesto en una eapsula una poca do agua caliente, 
hasta humedecerlo, y despues de un rato so afladio por 
porciones una lechada de cal, formada por 10 graraos de 
esta sustancia, mezolando intimamente hasta formar una 
pasta homogenea. Esta mezcla se evaporo en bafio do 
Maria, hasta la sequedad, y despues de recogida con cui- 
dado y pulverizada, se puso a macorar durante un cuarto 
de hora con lOO®**- de etor en el digester del aparato, y de 
aqui se hizo pasar a un tubo graduado que esta en comu- 
nicaclon con el llamado tubo medidor 6 colector, de donde 
se tomaron los ejemplares para los ensayos que verifica- 
mos, tomando en cada uno de ellos veinte centimetres 
ctibicos de la solucion eterea, poniendolos en un vaso de 
precipitado, y agregandoles'10^°- de agua acidulada que se 
preparo disolviendo en un litre de agua destilada 3,« 02 
de acido sulfurico monohidratado. Como indieador se pu- 
so un centimetre ctibico de tintura de madera delBrasil, 
y se saturo el exceso de acido, con una solucion amonia- 
cal, preparada de manera que saturaba exactamente su 
volumen de la solucion acida. En cada analisis, cuando 
el liquido colorido en amarillo por la tintura del Brasil, 
viro al rojo violado, seSal caracteristica del memento de 
saturacion del acido, se anoto el ntimero de centimetres 
ctibicos que se emplearon de la solucion alcalina, para de- 
ducir por ellos la cantidad de quinina, supuesto que en 
10*°- del acido quinometrico hay 0,«0302 de acido mono- 
hidratado, y que esta cantidad es el doble de la que se 
necesita para saturar O,*^! de quinina; de manera que ca- 
da centimetre ctibico de la solucion amoniacal representa 
0,*"02 de quinina. Se puede de luego a luego conocer el 
tanto por ciento de quinina contenido en las quinas quo 
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se analizan: si la bureta que contiene la solucion alcalina 
ee de diez centimetros cubicos, y 6stos estan divididos eB 
d^cimps, en esie caso basta leer el numero de cecteBimos 
que se ban gastado para neutralizar el acido, y estos in- 
dicaran en gramos la eantidad de quinina eontenida en 
un kilogramo, de donde serd muy facil dedueir la que hay 
en cien partes. 

Por este proeedimiento obtuvimos 2,5 por ciento de qui- 
nina en un ejemplar de Cinchona de Calisaya que noB 
proporciond el Sr. D. Severe Nieto, de una de las quinas 
fundadoras que se babia sacado bacia algunos aflos; pero 
hay que haeer notar que dicho arbol estuvo por algun 
tiempo expuesto a las influencias exteriores, por cuya 
razon se encontraba ya en algunos puntos alterada la 
corteza. 

A nuestro regreso se ban rectificado estos analisis si- 
guiendo el proeedimiento de M. Maitre, que como se sabe, 
es uno de los mas practicos d la vez que exactos. Por es- 
te metodo el resultado medio de mas de doee ensayes he- 
chos en las tres especies ya enumeradas, ha sido el si- 
guiente: 

ALGAL^IDBS FOR CIENTO. 
Vezcla. Quinina. Cinaonin*. 

Quina Condaminea de 11 aflos 6,280 3,505 2,775 

Quina Calisaya de 13 aflos * 4,355 2,160 2,195 

Quina Suceirubra de 3 aflos 2,360 1,06 1,30 

Despues de aislada la quinina se ha trasformado en sul- 
fato dcido, y su solucion, tratada por un exceso de amo- 
niaco y agitada con eter, no ha dejado el residue de cin- 



• El ejemplar de esta especie fti6 el mismo que anallzamos en Odrdo^ 
l>a por no haber podido adqnirir oiro. 
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conina que queda siempre que estos alcaloides estan mez- 
olados, supuesta la insolubilidad de esta ultima base en 
el eter. 

Por ultimo, se ban verificado con las soluciones de las 
sales las reacciones caracterisficas do los alcaloides; y asi 
se ba visto aparecer la coloracion verde esmeralda que se 
produce cuando en una solucion de una sal de quinina se 
vacia agua de cloro y se aflade amoniaco; asi como la co- 
loracion roja encendida que aparece despues de la adicion 
de la agua clorada, del prusiato amarillo de potasa y de 
Unas gotas de amoniaco. 

En las sales do cinconina, el prusiato amarillo produce 
un precipitado de ferrocianuro de cinconina, que se di- 
suelve en un exceso de reactive, si se calienta lentamente; 
pero por el enfriamiento se deposita de nuevo, en esca- 
mas brillantes 6 en agujas agrupadas en abanico. 

Una atmosfera bumeda y una temperatura elevada, es 
clima propio para el buen dcsarrollo de las cincbonas. 
Segun el Sr. Finck, su cultura esta comprendida entire 
los 800 y 950 metres de altura sobre el nivel del mar, 
aunque segun otros autores la elevacion media es de 1,000 
a 1,300 metres. 

Las tierras francas son las mas favorables para su cul- 
tivo, aunque puede bacerse la j)lantacion en terrerios ar- 
cillosos y arcillo-calcareos; pero en todo case, cuando no 
se encuentre un ten*eno de consistencia media, es conve- 
niente mejorarlo con la adicion sucesiva de los elementoe 
que existieren en menor proporcion a fin de neutralizar 
las propiedadcs especiales de la arcilla y silice que por si 
solos son impropios para el buen desarrollo de las quinas. 

La multiplicacion de las quinas es una de las operacio- 
nes mds delicadas de su cultivo y que exige grandes pre- 
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cauciones, tanto en el establecimiento de los semilleros, 
como en el modo de verificar la siembra; la semilla a su 
vez debe ser recientemente eosecliada, y lo mas fresca y 
madura posible, pues cuando esta tiene tres meses pierde 
completamente su facultadf germinativa. La recoleccion 
de las semilllas presenta sus dificultades por ser sus fru- 
tos tan poco densos y pequeiios, de manera que son facil- 
mente arrastrados por el viento; pero el m^todo quo sigue 
el Sr. Finck, es muy expedito, y consiste en colocar de- 
bajo de las ramas de los arboles, cuando las capsulas han 
Uegado a su perfecta madurez, el cielo esta sereno y la 
atmosfera tranquila, una canasta de bastante diametro, 
cubierta con un lienzo fino, y sacudir suavemento las ra- 
mas; toda la semilla cae sobre el lienzo, y puede separar- 
se de las hojas y basuras que se desprenden; el peon que 
lleva el canasto debe acercarlo lo mas que sea posible a 
las ramas, y recoger la semilla a medida que se deposita, 
para colocarla en un saco 6 canasto cubierto que lleva a 
prevencion. 

Antes de la estacion de las aguas, se procede d la for- 
macion de los semilleros, los cuales, no pudiendo estable- 
cerse al aire libre, sino en una casita ligera que se cons- 
truye con tejamaniles y morillos, la extension del terrene 
que comprende es de 40 varas cuadradas formadas por 
un rectangulo, que tiene por lo coniun 10 varas de largo 
por 4 de ancho. Antes de hacer la construccion se traza 
en el suelo, cuidando mucho de orientarla, de manera que 
el ancho del rectangulo quede precisamente en la direc- 
cion de Oriento a Poniente: en cada uno de los angulos 
de la figura se clavan morillos de tres a cuatro varas de 
largo; se techan y cubren con tejamaniles hasta cerca del 
suelo las paredes comprendidas en el lado mayor del rec- 
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tangulo; las otras dos se eubren con cortinas j se van le- 
vantando poco a poco d medida quo las plantas se desa- 
rrollan. 

En el centro del jacal, y dejando para el paso un anda- 
dor de una vara de ancho, se construye un huaeal de va- 
ras 6 tabla, pero de modo que el agua se escurra con fa- 
cilidad. La extension del huaeal es de 8 varas de largo, 
1} de ancho, y J de alto, descansando sobre estacas do 
madera, a una vara de distancia del suelo. 

Construido el cajon se Uena con tierra comun hasta cor- 
ca de la superficie, dejando dos 6 tres pulgadas libres pa- 
ra cubrirlas con un compuesto terroso, que se prepara 
mezclando dos partes de mantillo con una do arena cali- 
za bastante fina; estas dos tierras so ponen a secar, por 
separado, al sol, y cuando estan pesfectamente secas se 
hacen pasar por un tamiz antes de mezclarlas. 

Concluida esta operacion, so coloca la semilla en un 
costalito, y se sumergo durante seis horas en el agua; des- 
pues de este tienipo so vacia sobre una mesa, se extiende 
y se le pone encima una capa delgada de arena hasta casi 
secar la semilla para hacerla manuable; en este estado se 
esparce con uniformidad en toda la superficie del semi- 
Hero, teniendo cuidado de separar las diferentes especies 
do quina; por ultimo, se cubre la semilla ligeramente con 
arena cernida, do manera que pueda distinguirse. 

Una voz hecha la siembra, se corren las cortinas, y du- 
rante tres meses no so mueven para nada. 

Al principio, y mientras las plantas germinan, debe ro- 
garse todos los dias con una regadera muy fina, cuidando 
de no poner mucha agua, lo que podriria la semilla; asi 
se continiia por espacio do diez y siete 6 voint© dias, que 
OS lo quo rogularmento dilata para nacer. Desdo este mo- 
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mento se sustituye laregadera, cuyo chorro es demasiado 
fuerte para que las plantitas lo soporten, por una jeringa 
de jardinero, y no vuelve a hacerse uso do la regadera 
hasta que las plantastienen de dos a tres contimetros de 
altura. 

Cuando las plantas tienen de ocho a diez centimetros, 
ee trasplanta a unos camellones de 25 metros de largo 
por uno do ancho, plantando en cuadro a una distancia 
de seis a siete pulgadas de mata a mata. El terreno que 
se elija para la almaciga debe estar sombreado por los 
pMtanos 6 algun otro arbol, y a la vez debe establecerse 
en un terreno nuevamente desmontado, y cuando esto no 
sea, debe abonarse con estiercol consumido 6 tierra de 
hojas, despues de haberle dado dos 6 tres labores basta 
dejarlo perfectamente desmenuzado. Despues del tras- 
plante se riega, y se continua esta operacion siempre que 
el terreno lo necesite. Cuando las plantas llegan a una 
altura do 25 a 30 centimetros se sacan del plantel y se 
plantan en el lugar en donde definitivamento deben que- 
dar. Si la siembra es solo de quina, se ponen en cuadro, 
a 5 varas de distancia; pero si se ban de intercalar en un 
planiio de cafe, se les da de 7 a 8 varas. El lugar en don- 
de se plante cad a arbolito debe estar con anticipacion re- 
movido, abonado, y mejorado si es preciso, a fin de que 
tenga poco mas 6 menos la misma composicion y riqueza 
que el terreno del plantel. 

Despues de este ultimo trasplante, se riegan las plan- 
tas, y se continua esta operacion por espacio do algunas 
semanas, siempre que sea necesario; en lo sucesivo, los 
cuidados de conservacion se reducen a dirigir los tallos 
que se desvien de su posicion vertical, poniendoles tuto- 
res si fuere preciso, a quitarles la mala yerba que se des- 
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arrolla cerca de su pie, y a removerles el terrono de vez 
en cuando, hasta que sus raiees esten bastante vigorosas, 
lo que sucede cuando sus tallos ban llegado a una altura 
de uno a uno y medio metres. Desde el noveno afio en 
adelante puede aprovecharse la quina. La descortizacion 
ee puede practicar haciendo incisiones circulares arriba 
y abajo del tronco, y entre estas, incisiones verticales, 
con el objeto de desprender bandas de corteza mas 6 
menos grandes; pueden bacerse incisiones longitudinales, 
separando con cuidado los fragmentos de corteza sin las- 
timar el arbol, teniendo cuidado de cubrir con musgo la 
parte berida. Este procedimiento, inventado por Mr. 
Mac-Ivor, permite obtener, segun se dice, cortezas dos 6 
tres veces mas ricas en alcaloides que aquellas que reem- 
plazan; pero lo mds comun es cortar el arbol con una sie- 
rra a una vara del suelo y descortezar el tronco y las 
ramas. El tronco retofla, se dejan los tres retofios mas 
fuertes, y al cabo de algun'os afios se cortan dos de ellos 
que se benefician, y se deja el mas vigoroso para que for- 
me el nuevo arbol. De esta manera la explotacion puede 
durar mucbos aflos. 

Pespues de separada la corteza, se pone a secar al sol, 
lo que bace que esta se arrolle sobre si misma durante la 
desecacion, tanto mas, cuanto mas delgada esta. Es pre- 
ferible secar la cascara ^la sombra, y solamente antes de 
empacarla para la exportacion, ponerla unas cuantas bo- 
ras al sol. 

El rendimiento es muy variable, segun las especies y 
la edad del arbol; pero por termino medio se puede va- 
luar en una planta do nueve a diez aflos de edad, de 25 d 
26 libras de corteza seca, que se vende con facilidad de 
seis reales & un peso la libra, 
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Este importante vegetal que los antiguos mexieanos 11a- 
maban Holquahuitlj crece en abundancia en la region ca- 
liente y humeda de la vertiente oriental de nuestra gran 
Cordillera: produce copiosamente un jugo lechoso que se 
coagula al contaeto del aire y forma una sustancia elas- 
tica, de grandes aplicaciones en la industria, en la econo- 
nomia domestica, y aun en la practica medica. 

Para mejor precisar los lugares en donde crece este ar- 
bol, afladire que el Sr. Hugo Finck dice que se encuentra 
en los Estados de Yeracruz, Tabasco, Chiiipas ^ y Yuca- 
tan, en terrenes ricos y humedos, que no exceden de 650 
a 700 metros de altura sobre el nivel del mar. Mas igno- 
ro absolutamente cuales scan sus limites septentrionales 

1 SI el Sr. Finck no se reflere mds bien & la costa N.E. del Istmo de 
Tehuantepec que separa los Estados de Veracruz y de Tabasco, seria el 
primer dato positive que ha Uegado A mi noticia de que la OastiUoa ve- 
geta en la costa S.E. de la Reptiblica. No cabe duda que en esta region, 
y aun avanzando m^ al Norte, existen drboles que producen hule; mas 
ignoro si algunos de ellos pertenecen & la especie de que me ocupo. 
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y cuales los meridionales. Existe tambien en la isla de 
Cuba. 

El muj afamado botanico espafiol D. Vicente Cervan- 
tes, fue el primero que hizo su descripcion en el aflo de 
1794 y formo con ei un genero nuevo que denomino Cas- 
tilloa^ para honrar la memoria del benemerito profesor 
de Farmacia D. Juan del Castillo, a quien la expedicion 
botanica de Nueva Espafla quiso consagrar este recuer- 
do. La Castilloa elastica^ con cuyo nombre es hasta hoy 
conocida esta planta, pertenece a la interesante familia 
de las Artocarpeas. 

"Es un arbol, dice el Sr. Cervantes, de los mas eleva- 
dosy frondosos que crecen en la&costas calientes de Nue- 
va Espafia; a primera vista se parece al arbol de la Ano- 
na, A. muricata, L., que vulgarmente llaman cabeza de 
negro. 

"El tronco es de tres a cuatro varas de circunferencia 
y muy derecho; tiene la corteza lisa, blanda, y gruesa de 
tres a cuatro lineas; de color ceniciento, de sabor amargo 
y nauseabundo, como la leche que arroja por dondo quiera 
que se parte. Produce ramos alternos, borizontales, rolli- 
zos, flexuosos y poblados en su remate de pelos rigidos; las 
hojas son alternas, de pie ynaedio de largo ysiete pulga- 
das de ancbo; tienen una grande escotadura en la base 
y las mas veces terminan en punta aguda ; son vellosas 
en ambas car as y enteras, aunque parecen a primera vis- 
ta dentadas, especialmente las mas tiernas, en cuyas mdr- 
genes se reune el vello en pequefios flecos 6 hacecillos a 
iguales distancias. Por la parte superior estan surcadas 
oblicuamente, siguiendo la direccion de las venas mayo- 
res que son reticuladas; las hojas estdn sostenidas por po- 
zones gruesos, rollizos, pelosos, y de poco m^s de media 
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pulgada de largo; las estipulas se observan a uno y otro la- 
do delospezones mas tiernosy son oblongas, angostandose 
gradualmente desde la mitidadhastalapunta; su consis- 
tencia es membranosa, y frecuentemente so marchitan y 
caen antes quo la hoja haya llegado a su total incremento. 
Las flores nacen en las axilas 6 encuentros de las hojas; 
las femeninas solitarias y sentadas y las masculinas con 
un pie muy corto, de dos en dos, pocas veces tres juntas, 
y alternando con las femeninas en la parte inferior de 
los racimos; mas en las extremidades son todas masculi- 
nas, y entonces por lo comun se hallan solitarias. Los ca- 
lices estan apifiados do escamitas de color de paja y mem- 
branosas ; su figura es hemisferica, aunque al tiempo de 
la fecundacion suelen prolongarse y aun henderse los 
masculines saliendo fuera los estambres, y los femeninos 
dilatarse a medida que los frutos crecen: el pequefio pie- 
cecito quo sostiene las flores, y que apenas excede el lar- 
go de dos lineas, esta apifiado con escamitas mcnudas, lo 
mismo que los calicos. Los filamentos son blancos; y aun- 
que los exteriores, gradualmente mas largos, parece que 
se alargan al tiempo de la fecundacion, apenas superan 
las ultimas escamas del caliz; las anteras 6 borlillas son 
redondas y de color amarillo bajo. Los frutos son unas 
drupas aovadas con tres angulos poco manifiestos, algo 
mas gruesos que un garbanzo, prendidas por su base al 
caliz ensanciiado, y por los lados pegadas unas a otras en 
numero de quince a veinte, de color naranjado cuando es- 
tan maduras, insipidas y mucilaginosas. 

Segun el Sr. Finck esta hermosa planta llega a crecer 
a una altura de 15 a 20 metres, y a medida que se desa- 
rroUa inclina sus ramas inferiores, describiendo asi un 
semicirculo formado por ramos horizontales de grandes 
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hojas y que hacen un conjunto muy agradable A la vista. 
XTn tercio de la altura del arbol lo forman bus ramos y 
loB dos tereios restantes el tronco, que constantemente es 
recto. La corteza es blanquizca en los arboles jovenes y 
mas oscura en los viejos. 

Agregare tambien que la raiz es ramosa y horizontal; 
los ramos comprimidos cuando jovenes; las hojas no so- 
lamente alternas, sino disticas, es decir, dispuestas en los 
ramos sobre dos caras opuestas y el peciolo aeanalado 
hacia arriba: el fruto esta formado de akenas, y no dru- 
pas, adheridas parcialmente antes de la madurez y reu- 
nidas sobre un receptdculo piano, ligeramente concavo. 

Por conformarme a la mayor precision de las descripcio- 
nes modernas, expondre los caracteres naturales del gene- 
ro Castilloa y la diagnosis de la especie, segun los refiere el 
profesor Augusto Trecul, en su interesante Memoria acer- 
ca de la familia de las Artocarpeas, publicada en los "Ana- 
les de Ciencias Naturales, de Paris," Serie III, tomo YIII, 
y que son la interpretacion de los sefialados por el Sr. 
Cervantes: dice asi: 

Flores monoicas, las mascuUnas y lasfemeninas reunidas 
en receptdculos distintoSy pianos 6 concaves e involucrados. 
Involucropolifilo, con las escamas imbricadas de diversos mo- 
dos. Mascuhnas: Perigonio nulo, Estambres numerosos es- 
parcidos entre brdcteas de diversas formaSy pubescentes, en- 
teraSy bifidas 6 laciniadas; filamentos mas 6 menos alargadoSy 
anteras terminaleSy erguidas 6 peltadas, biloculares, de locu- 
los opuestos, adheridos a un conectivo grueso y dehiscentes 
longitudinalmente. 

Femeninas : Cerca de sesenta en el mismo receptdculo, 
Perigonio tubuladOy foUolos gruesoSy unidos entre si. Estilo 
terminal cilindrico e incluso : estigmas doSy filiformes, sub- 
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comprimidaSjpapilosas, Ovario semi-infer o, unilocular, unio- 
vulado; dvulos pendientes en el vertice de los loculos, anatro- 
pos. Akenas persistentes en el perigonio, unidas alprincipio 
por un lado, en la madurez libres enteramente, apergamina- 
das, aovadas. Semillas pendientes: teocta membranosa oscura: 
embrion homotropo, exvalbuminado, cotiledones gruesos, sub- 
desiguales, radicula supera y muy corta. 

C. E. Hojas oblongas, enterisimas 6 denticuladas, cordi- 
formes en la base, con el dpice casi acuminado, pubescentes 
de ambos lados. 

II. 

Haciendo una incision en la corteza de la Castilloa elas- 
tica, se escurre en grande abundancia, como lo lie indicado 
ya, un jugo lechoso que eontiene en suspension, merced a 
la albumina, una sustaneia particular que al contact© del 
aire se solidifica y adquiere una consistencia elastica. Es- 
te producto tan singular, no solo proviene de esta planta, 
sino tambien se encuentra en abundaneia en el jugo le- 
choso de otras muy diversas, que crecen en las regiones 
calientes de ambos hemisferios, y corresponden princi- 
palmente a las tres familias siguientes: Euforbiaceas, Ar- 
tocarpeas y Apocineas: las Lobeliaceas dan tambien una 
especie, la Lobelia elastica, de la America del Sur. 

El que produce una Euforbiacea, la Siphonia [^Hevea'] 
guyanensis, Schreber, Jatropha elastica, Linneo, que per- 
tenece a la flora del Brasil, fue el primero que se llevo a 
Europa en 1736; y aun de esta planta proviene una gran 
parte del que se halla en el comercio extranjero. El cauo- 
thov 6 cahuchu, nombre con que se designa esta sustaneia 
elastica por los indios del Amazonas, dio origen a la pa- 
labra caoutchouc, que es hoy de un uso tan general. 

Plantas ind.— 21 
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El Sr. Cervantes creia, no sin razon, que mucl\as espe- 
cies de Yatrofas, tan abundantes en nuestras tierras ca- 
lientes, pueden tambien proporeionarnos un producto se- 
mejante al que nos ocupa, y sefiala ademas varies JFicus 
mexicanos. 

Segun el Sr. Flnck, entre Cordoba y la orilla del mar 
crecen de 7 a 8 especies de Mens y varias Apocineas de 
los generos Cervera, Plumeria y Tahernaemontanum, que 
producen caoutchouc^ pero ninguno lo da tan puro como 
nuestra Castilloa. Este sefior dice que comparando el ju- 
go lechoso de estas diferentes plantas, se observa que el 
de la Castilloa contiene granulos mas grandes, menos glu- 
tinosos y m^s faciles de evaporar; mientras que los de las 
demas especies son mas pequeflos, mas glutinosos y difi- 
ciles de evaporar completamente por su exposicion al aire, 
lo que prueba que contienen mayor cantidad de materia 
grasa. 

Mencionare tambien la Gecropia peltata^ probablemente 
de nuestra flora, y la Plumeria alba y rubra, vulgarmente 
Cacaloxochitl, que tanto abunda en diversas regiones ca- 
lientes de la Eeptiblica, y de donde se extrae hule en al- 
gunos puntos de Michoacan, mas sin duda de calidad in- 
ferior al que nos ocupa. 

Dire, por ultimo, que en mi concepto, eS equivocada la 
creencia de algunos escri tores ilacionales y extranjeros, 
al asegurar que crece silvestre en Mexico la Siphonia elas- 
tica; ninguna especie de este genero, al menos que yo se- 
pa, ha sido encontrada mas aca de los 8 6 10 grados de 
latitud boreal. 

El Sr. Cervantes hizo algunas experiencias con el jugo 
lechoso de la Castilloa con objeto de averiguar sus pro- 
]piedades, tanto fisicas como quimicas, usando para effto 
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de diveros reactivos. Mas si bien es cierto que opero sobre 
un jugo que habia sufrrdo ya un principio de descomposi- 
cion, y al que ademas se le habia agregado con anteriori- 
dad cierta cantidad de potasa, con la mira de impedir su 
coagulacion, asi como Fourcroy lo habia observado con 
el jugo de la Yatrofa del Brasil, creo, sin embargo, de in- 
teres el referirlas para completar el estudio historico- 
cientifico de esta planta, siendo por otra parte las unicas 
que se hay an emprendido sobre nuestro hule bajo su for- 
ma liquida. 

Dice el Sr. Cervantes que el jugo en el estado que he 
indicado, era de un bianco opaco, formandose en el, cuan- 
do se le agitaba, lineas 6 rayas negruzcas, debido sin du- 
da a la parte acuosa con que naturalmente estaba mez- 
clado. Su sabor al principio era algo dulce, mas dejaba 
despues por largo tiempo un sabor desagradable y amar- 
go, siendo su peso especifico, comparado con el del agua 
destilada, de 1.0430. Puestas en la palma de la mano 5 6 
6 gotas de liquido y frotado con la otra, se notaba una 
sensacion jabonosa, y despues de evaporada el agua de 
esta emulsion vegetal, se separaba la sustancia elastioa 
pura dotada de todas sus propiedades. Al contacto del 
aire esta emulsion se descompone, separandose la parte 
acuosa y sobrenadando una resina elastica. 

En el agua se dilato esta materia, tifiendola de un co- 
lor bianco verdoso, lo que, sin embargo, proviene del al- 
cali con que estaba mezclado el jugo : este color se hizo 
mas visible calentando el liquido, separandose d poco la 
sustancia resinosa y sobrenadando el agua que conserva- 
ba la coloracion adquirida. 

El acico acetico se colora en rojo, sobrenadando en el 
la resina que permanece liquids por mucho tiempo, hasta 
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que por ultimo se coagula sin perdor ninguna de sus pro- 
piedades. 

El acido cloroliidrico coagula la leche con suma pron- 
titud, separandose la sustancia elastica sin la menor alte- 
racion y tifiendo a aquella de un color que tira a verde^ 
J cuyo resultado es debido quiza a su rapida oxidacion. 

Con el acido nitrico se observa un resultado analogo^ 
mas con la diferencia capital de que el principio elastica 
se descompone enteramente perdiendo todas sus propie- 
dades; convirtiendose despues de algunos dias de estar 
infundido en este vehiculo en un polvo amarillento, que 
se disolvia en el agua tifiendola de un color muy pared- 
do a la gutagamba. 

Con el acido sulfurico se obtuvo tambien un precipita- 
do, pero sin alteracion alguna del principio elastico. 

Los alcalis obran combinandose con la parte acuosa 
del jugo, tiflendola de negro; mas en vez de precipitar la 
resina, queda esta sobrenadando al dlcali y se coagula al 
cabo de quince dias, sin perder ninguna de sus propieda- 
des ; cuyos resultados son enteramente contraries a los 
que Fourcroy creyo observar en el jugo de la Yatrofa 
elastica. 

Se retarda, es cierto, la coagulacion, pero al fin llega a 
verificarse, lo que tambien sucede con los acidos debile& 
y aun por mas tiempo con la simple agua. Este experi- 
mento dio a conocer que el color negro que se notaba en 
el jugo sometido al examen, era debido a la accion del al- 
cali sobre su parte acuosa. 

El alcohol obra tambien como coagulante y se tifile de 
rojo. 

La esencia de trementina disuelve perfectamente la re- 
sina y toma el aspecto de un mucilago trasparente, que- 
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"dando separada en el fondo de la vasija la parte acuosa 
del jugo con la coloraeion negra ya sefialada : con otros 
-aceites esenciales se obtuvo un resultado semejante. 

El eter sulfurico puro es tambien un buen disolvente, 
y el mucilago espeso que resulta es de un color rojo-os- 
curo; por el contrario, si contiene algo de acido sulfuroso 
obra como coagulante, formandose tres capas en el jugo 
sometido a la experiencia: la de abajo de agua negra; la 
de en medio de resina coagulada, y la de arriba de eter 
perfectamente trasparento y con su color natural. 

Con el objeto de aVeriguar la cantidad de hule conte- 
nida en el jugo de la Castilloa^ el Sr. Cervantes hizo el si- 
guiente experimento: 

"Ocho onzas de resina liquida (jugo lechoso), de una 
botella en que habia doce dracmas de potasa, saturadas 
con siete onzas y media de vinagre destilado y puestas 
a evaporar a un calor lento, precipitaron, despues de dis- 
minuida mas de la mitad de licor, una porcion de resina 
elastica, mezclada con otra materia blanquecina muy pa- 
recida a las feculas de los vegetales ; aparte el vaso del 
ftiego, y habiendole afladido dos libras de agua caliente 
destilada, se reunio toda la resina eldstica que recogi, la- 
vdndola bien y haciendo pasar el licor por un cedazo de 
<5erda; era aquel de un color blanquecino opaco, como la 
resina liquida; y habiendolo filtrado por un lienzo tupido, 
paso con el color oscuro insinuado ya tantas veces, y so- 
bre el filtro quedo.la materia feculenta, cuyas particulas 
se separaban unas de otras con la menor agitacion entre 
los dedos; pero a proporcion que la humedad se disipaba, 
se reunian mas y mas entre si, mudandose por grades el 
color blanquecino en pardo-oscuro: separe entonces toda 
la materia que estaba sobre el lienzo, y comprimiendola 
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entre las manos para privarla del resto de humedad que 
le habia quedado, la halle repentinamente convertida en 
resina elastica, tan pura como la que habia conseguido de 
los demas experimentos.'^ 

Este en say o, repetido una segunda vez, dio a conocer 
que por termino medio en un quintal de jugo lechoso 
existen treinta j seis libras de materia elastica pura. 

"Una libra de resina liquida, continua el Sr. Cervantes, 
puesta en una retorta j sometida a un fuego moderado, 
destilo primero una agua clara, que progresivamente fue 
tomando un color rojo: mantenida despues la retorta con 
un fuego violento por. veinticuatrohoras, cayo en el reci- 
piente un aceite muy encendido de color, y habiendo deja- 
do enfriar los vasos, aparte el recipiente, y por medio de un 
embudo de vidrio separe la materia aceitosa que peso dos 
onzas y cinco dracmas; la parte acuosa estaba cargada 
de amoniaco, y mezclada con los acidos produjo una efer- 
vescencia muy sensible; su olor se parecia enteramente 
al espiritu de cuerno de ciervo, y su peso fue de cinco 
onzas y siete dracmas; el residue carbonoso que quedo en 
la retorta peso tres onzas y cinco dracmas, resultando de 
perdida total de la libra que se puso a destilar, tres onzas 
y siete dracmas, que probablemente se disiparon en al- 
gunos gases, los que por falta de instrumentos no se pu- 
dieron recoger para examinarlos. La materia carbonosa 
hervida en libra y media de agua filtrada, dio por la eva- 
poracion seis dracmas de alcali fijo de un color bastante 
pardo." 

La materia elastica que obtuvo el Sr. Cervantes en sua 
diversos ensayos,. era de un color bianco parecido al de 
un emplasto recientemente formado con una sal de plo- 
mo y aceite comun; al contacto del aire, y especialmente 
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exponiendola al sol, adquiere un color pardo, que poco a 
poco se pone mas subido hasta ennegrecerse ; sumergida 
en el agua conserva su olor y se tifie esta de oscuro, to- 
mando al mismo tiempo un sabor amargo. 

Con los diversos reactivos se observaron resultados 
an^logos a los sefialados con el jugo resin 5so liquido; asi, 
permanece inalterable a la accion de los acidos, menos el 
nitrico que la descompone, convirtiendola en un polvo 
amarillo, soluble en el agua. 

Los alcalis a frio no tienen accion sobre ella; mas por 
medio de la ebullicion la corroen y le dan una consisten- 
cia cornea, obrando del mismo modo que sobre las mate- 
rias animales. 

Los aceites grasos no la alteran a la temperatura ordi- 
nariaj pero a un grado de calor conveniente la disuelven, 
formando barnices que resisten al aire, al agua y aun d 
los acidos. 

Las esencias la disuelven aun estaUdo frias, pero su ac- 
cion se aumenta por medio del fuego. 

Con el eter sulfiirico puro sucede lo mismo; mas si con- 
tiene algun principio sulfuroso, obra como coagulante. 

Termina por ultimo el Sr. Cervantes manifestando, y 
con razon, la ninguna semejanza del hule con los demas 
cuerpos conocidos hasta entonces, considerandolo como 
unico en su genero; teniendo, sin embargo, segun el, cier- 
ta analogia con el principio glutinoso de los vegetales, y 
mds parti cularmente con el gluten por su elasticidad, y 
por la cantidad considerable de aceite fetido y amoniaco 
que se produce en la destilacion. 

Pero esta supuesta analogia no es de admitirse en la 
actuatidad, vista la distinta naturaleza de este compues- 
to azoado, respecto de la de aquel cuerpo hidro-carbona- 
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do; pues es de advertir que el amoniaeo que obtuvo el Sr. 
Cervantes en la destilacion del jugo leehoso, no provenia 
de la sustaneia elastica misma, sino de la aeeion de la pota- 
sa puesta alii eon el objeto que se ha indicado sobre la 
albumina que naturalmente existe en gran eantidad en 
este liquido vegetal. 

Mas con otro cuerpo si tiene estrecha afinidad el hule, 
' por la identidad en su composicion y algunas de sus pro- 
piedades, y es la guta-perea, 6 goma de Sumatra, cono- 
eida y estudiada en Europa desde hace 30 afios. 

Dire tambien, que si el Sr. Cervantes llamaba resina a 
la sustaneia que estudiaba, era a falta de una denomina- 
eion adeeuada con que designarla, pues bien comprendia, 
como se ha visto, que era un cuerpo especial y distinto 
de los que llevan aquel nombre. 

Ademas del merito intrinsico que puedan tener los tra- 
bajos referidos de este modesto sabio, atendiendo sobre 
todo a la epoca en que fueron ejecutados, tienen el indis- 
putable de haber sido los primeros y hasta ahora los 
unicos que se hayan emprendido para averiguar las pro- 
piedades del jugo leehoso de nuestra Castilloa. 

El Sr. Finck, en una corta resefia que publico acerca 
de esta planta, dice que en una gota de leche que produ- 
ce, se perciben a la simple vista granules muy blancos 
nadando en el agua ; que por su exposicion al aire esta 
agua se evapora, los granules se precipitan y se unen 
permaneciendo blancos mientras no concluye la evapo- 
racion: cuando esta ha terminado, la masa de los granu- 
los toma un color amarillo, que mas tarde se vuelve ne- 
gro, y al mismo tiempo se pone mas y mas glutinosa 
hasta llegar a ser compacta, que es el caoutchouc puro. 

"En general, dice este seflor, la leche de las plantas 
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que dan esta sustancia tiene la misma tendencia a coa. 
gularse que la de la vaca, con la difereneia que los gra- 
nules de la primera se unen per la simple exposieon al 
aire, mientras que la ultima debe fermentar antes para 
dar el mismo resultado." 

Por las analisis hechas en Europa y los Estados ITni- 
dos, se ha precisado ya la naturaleza del caoutchouc 6 hu- 
le, el cual tiene una composicion identica, eualquiera que 
sea la planta de donde proviene, variando tan solo en el 
mayor 6 menor grade en que se manifiestan sus propie- 
dades, las que ban side estudiadas con mucha extension: 
tambien se ba anilizado por Faraday el jugo lecboso de 
la Siphonia elastica, 

Al sabio quimico Payen debense principalmente estas 
investigaciones que refiere ampliamente en su obra inti- 
tulada: "Compendio de Quimica industrial" (5* edicion, 
1867). 

Omito mencionarlas, por ser ya bastante conocidas, y 
por baberme propuesto escribir este articulo con solo 
dates especiales a la planta de que me ocupo. 

Dire, sin embargo, que el caoutchouc pure esta compues- 
to exclusivamente de ocbo equivalentes de carbono y sie- 
te de bidrogeno; su formula es, pues, C^ ff ; su color es 
bianco, trasparente y de consistencia solida; siendo de 
925 su peso especifico. El del comercio, segun Girardin, 
es un producto complexo, pues ademas del bidrocarburo 
sefialado, contiene materias grasas y colorantes, un aceite 
esencial, tres sustancias azoadas, agua en proporcion va- 
riable, y una corta porcion de sales. 

El liqido aceitoso fetido que obtuvo el Sr. Cervantes, 
por la destilacion ya en seco del bule, es sin duda el con- 
junto de bidrocarburos, conocido boy con el nombre de 
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caoutchoucinaj y cuya gravedad especifica mientras per- 
manece liquida, es menor que la de cualquiera otro de los 
liquidos que ban sido estudiados por los quimicos; pero 
en el estado de vapor es tan pesada, que facilmente se 
puede extravasar de una vasija a otra, como si fuese agua, 
siendo ademas el mejor dieolvente del caoutchouc seco y 
dividido. 



III. 



Eestame ahora, para concluir, sefialar las aplieaeiones 
que se hacen de la Castilloa elastica; estas solo se limitan 
a la explotacion del hule, que por si sola constituye una 
verdadera fuente de riqueza. 

En una Memoria que publico el Sr. D. Matias Eomero, 
intitulada "Importancia del cultivo del bule en el porve- 
nir de la Eepublica," bace palpable lo que acabo de deeir, 
exponiendo interesantes e instructivas noticias, que me- 
recen ser consultadas por las personas que deseen dedi- 
earse a este ramo de la industria agricola. 

Eespecto de la madera de dicbo drbol, dire que no tie- 
ne una cualidad especial, que haga preferir su uso al d© 
otras mucbas que abundan en los mismos parajes: es de 
un color bianco, medianamente pesada, poco elastica y 
de fibra gruesa. 

Segun el Sr. Cervantes, la manera de extraer el jugo 
lecboso de la Castilloa, en algunos puntos de la costa de 
Veracruz, se reduce a practicar con un instrumento cor- 
tante incisiones espirales, de una pulgada de ancbo y 
otra de profundidad, comenzando desde la base del tron- 
co basta la altura a que pueda alcanzar la mano del ope- 
radorj con anticipacion se practica en la tierra y al pie 
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del arbol, una oquedad que corresponda exactamente a 
la extremidad inferior de la primera incision. Cuando el 
tronco no tiene una forma eilindrica, las incisiones so 
trazan de distinto modo, procurando siempre que el li- 
quido escurra hacia el lugar que de antemano so ha fija- 
do. Una vez recogido todo el jugo que puede dar de si el 
arbol, se pasa por medio dejicaras de la cavidad donde 
esta depositado, a corambres 6 botas de cuero que tam- 
bien se haeen de lienzo barnizado eon el mismo hule, y 
eon el que se adhieren sus bordes sin necesidad de cos- 
tura. 

En la Huasteca generalmente se hace una incision ver- 
tical, J a sus lados otras oblicuas mas pequefias, como las 
barbas de una pluma respecto de su tallo, 6 bien incisio- 
nes cortas, Unas arriba de otras, formando angulos con el 
vertice, ya a la derecha, ya a la izquierda. El Sr. Eome- 
ro dice que en el Soconusco, Estado do Chiapas, se comien- 
za por derribar el arbol, y una vez por tierra, se le hacen 
varias incisiones, recogiendo el jugo en hojas puestas por 
debajo: como es facil de comprender, este procedimiento 
debe ser del todo proscrito. El mismo sefior hace obser- 
var juiciosamente, que una sola incision de una extension 
regular, seria quiza suficiente para que por ella saiga to- 
do el jugo, 0n virtud de la pesantez, sin perjudicar sensi- 
blemente al arbol, como sucede cuando se practica mayor 
numero. Sea cual fuere el procedimiento que se adopte, 
se debe interesar solo la corteza, y evitar su completa so- 
lucion de continuidad, pues de otra manera quedaria ex- 
puesto a perecer el vegetal. Las heridas, en fin, que se 
han causado por las incisiones, seran curadas convenien- 
temente para apresurar su cicatrizacion. 

El metodo de extraccion del hule verdaderamente pri- 
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mitivo, que refiere el Sr. Cervantes, es muy posible que 
en la actualidad este ya modificado ; pues desde luego 
ocurre la idea de que es mejor recibir el jugo directamen- 
te en una vasija a proposito, coloeando en la parte mas 
baja de la incision un pedazo de hoja de lata acanalado, 
por ejemplo, para dirigir la corriente del liquido. Siguien- 
do este metodo, el producto se desperdieiaria muy poco, 
no eontendria casi ninguna materia extrafia, y de consi- 
guiente tendria mayor estimacion en el mereado. Esta 
idea que aqui indico, no es nueva; en lo sustaneial es el 
procedimiento que se sigue en el Brasil por los indigenas, 
y que continuaron usando los Portugueses de Para. Que- 
da ahora por averiguar cada cuando deben hacerse las 
incisiones, y en que epoca del afio. Siendo muchas las 
opiniones que se tienen acerca de esto, dire con el Sr. 
Finek de una manera general: "que si se practican sobre 
el mismo arbol y en el mismo afLo varias incisiones, se 
agotaria y acabaria por morir; mientras que economi- 
zandolas, se le explotaria por una larga serie de afios." 
Se cree tambien que la epoca de las Uuvias es la mas 
a proposito para extraer el jugo; no cabe duda que en 
ella escurre con mayor facilidad y abundancia, pero debe 
preferirse el tiempo de secas de Marzo d Mayo, por con- 
tener entonces mayor cantidad de principios solidos. 
No podre senalar de una manera precisa la cantidad de 
jugo que rinde anualmente cada arbol, pues se compren- 
de que debe ser muy variable segun su edad y el terreno 
en que vive. Un arbol bien desarrollado y en buenas con- 
diciones, se cree que no da menos de seis libras de jugo 
al afio, del que se obtiene, segun el Sr. Cervantes, un 35 
por ciento, por mas de un tercio de su peso, de caoutchouc 
puro: mas este calculo habiendo sido hecho en el labora- 
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torio, en una explotacion industrial, dicha proporcion de- 
be bajar, por lo menos, a un cuarto 6 Bea un 25 por cien- 
to de producto. La planta joven es muy delicada, y para 
que pueda resistir a una sangria anual, es precise que ten« 
ga por lo menos doee anos de edad: si estuviere en buen 
terrene, j si se le sangra mas de tarde en tarde, esta ei- 
fra podria quiza redueirse a seis. 

Una vez acopiado el jugo, se le puede remitir a los lu- 
gares de consume en su estado liquido, tal como sale del 
arbol, teniendo cuidado de tapar hermeticamente las vasi- 
jas, tan luego como se hay an Uenado. El Sr. Lee' Norris, 
de Nueva York, aconseja que se filtre primero el jugo y 
se le mezcle en seguida una decimoctava parte de amo- 
niaco concentrado: este alcali impide la accion del oxige- 
no del aire, y no solo no altera el producto, sine que lo 
eonserva en mejor estado; ademas, por una evaporacion 
a 80 6 100® Fahrenheit, facilmente se le desembaraza de 
este agregado. Pero ciertamente es mas ventajoso pre- 
parar inmediatamente el hule bajo su forma solida; para 
lo cual, una vez coagulado el jugo por su simple exposi- 
cion al aire, se le somete a la accion del humo por varies 
dias, para que de glutinoso se vuelva compacto y poderlo 
asi manejar: esta operacion se puede practicar de la mis- 
ma manera que en el Brasil, exteniendo sobre un molde 
de barro de figura variable, una capa de liquido sobre 
otra una vez seca, hasta darle un espesor conveniente; se 
rompe en seguida el molde, y se hacen salir los frag- 
mentos por la abertura que se forma, dejando sin cubrir 
una parte de aquel. M^s esta manera de obtener el hule 
solido, entiendo que se ha abandonado, y con razon, casi 
por complete: el humo que sirvepara endurecerlo, perju- 
dica notablemente esta materia, haciendo mas dificil en 
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las artes su elaboracion. El procedimiento que mas co- 
munmente se sigue ahora, es cuajar la leche con el jugo 
de un bejuco: en Tehuantepec es el que los zapotecos Ua- 
man joamole, j que crece en los mismos lugares que el 
hule; se consigue asi un producto enteramente bianco: 
esto mismo se puede hacer tambien con alumbre, y en 
general con toda susiancia acida. Una vez formada la 
crema^ se somete a la prensa para privarla del suero^ j se 
asolea despues: este procedimiento se hace hasta ahora 
de una manera imperfecta, pues el hule al principio que- 
da seco, pero mas tarde arroja una agua negra que tifie 
de este color, y cuya composicion es desconocida, siendo 
la merma de 10 a 15 por ciento. 

Un metpdo expedite para obtener el hule, consiste en 
derramar el jugo sobre cajones de un centimetre de fon- 
do y exponerlo al sol: la tela que se forma tiene medio 
centimetre de espesor, y facilmente se desprende. 

Con objeto de conseguir un articulo casi tan superior 
como el del Brasil, se opera de este mode: se dispone un 
recipiente de suficiente capacidad, un barril por ejemplo, 
provisto en el fondo de una Have horizontal; se le coloca 
verticalmente sobre un sustentaculo, se llena hasta la mi- 
tad de agua, en la que se ha disuelto cloruro de sodio (cinco 
libras en el case citado), 6 bien subcarbonato de sosa; el res- 
to se completa con el jugo, se agita fuertemente para mez- 
clarlo con el agua, se tapa el recipiente y se deja en reposo 
por 24 horas. Se abre despues la Have y se deja escurrir 
mientras sale negro el liquido, y se cierra inmediatamen- 
te que el hule se presenta y que facilmente se reconoce 
por su color bianco: se repite la lavadura dos 6 tres veces, 
y se concluye por secarlo como en el case anterior, 6 mas 
bien sometiendolo a la prensa, para conseguir mejor este 
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resultado. Cualquiera que sea la manera de proceder, es 
importante privar al hule de su parte liquida, pues esta 
al descomponerse lo altera y demerita por consiguiente, 
haciendolo bajar de precio. 

Yuelvo a repetir, por ser de importancia, que el Sr. Ro- 
mero hace valer con muy buenas razones, lo ventajoso 
que es el emprender el cultivo del hule. Hasta aliora, con 
excepcion de algunos cortos plantios en el Estado de Ve- 
racruz y Chiapas, este producto se obtiene de arboles sil- 
vestres. Mas es facil comprender lo mucho que mejoraria, 
si se cultivase esta planta. 

Por no salir de los limites que me he fijado al escribir 
este articulo, pero mas particularmente por no existir da- 
tos practicos suficientes, para exponer la mejor manera 
de llevar a cabo un plantio de esta clase, omito entrar en 
pormenores relativos a dicho asunto. Dire, sin embargo, 
con el Sr. Eomero, que se propaga muy bien por granos 
y por estacas que prenden con facilidad: se puede inten- 
tar tambien con exito, el trasplante de arboles jovenes de 
la selva, y que no resienten sensiblemente esta operacion. 
El terreno en que se siembre, ademas de estar bien ex- 
puesto al sol, debe ser bastante humedo y de corta altura 
sobre el nivel del mar, como lo indica el limite natural en 
que crece la Castilloa: la distancia mas conveniente para 
colocar una planta de otra, es de 5 metres, y nunca me- 
nos de 2 J, pues se estorbarian al desarrollarse, no requi- 
riendo, en fin, el plantio, beneficio alguno especial, sino 
solo desembarazarlo de vez en cuando de toda vegetacion 
extrafia. 

Para dar una idea de la riqueza que tiene Mexico en 
hule^ copiare lo que refiere la Comision Americana en su 
Informe acerca de la Exploracion del Istmo de Tehuan- 



S36 

tepee, Oct. 1854: "Tomando, dice, la mitad del ntimero 
de arboles encontrados en una area de un cuarto de mi- 
11a cuadrada, sobre el rio TJspanapa, como base de un 
cdlculo, y admitiendo que no crezca el Hule en las llanu- 
ras del Pacifico, no se encontrarian menos de 2.000,000 
de drboles en los limites del Istmo, algunos de los cuales 
pueden dar de cuatro a cinco libras de hule por afio. Su- 
poniendo que solo la mitad de este prodigioso numero de 
plantas scan productoras, y que cada una solo produzca 
una libra por afio, el total seria 1.000,000, que al infimo 
precio de 40 centavos libra valdrian 400,000 pesos." Este 
ejemplo, tornado de una sola localidad, se puede aplicar a 
otras muchas que aun no ban sido explotadas. 

Tocando ahora otra cuestion, dire que, en mi concepto, 
es de utilidad practica saber cual especie de las que se 
conocen produce hule de mejor calidad; no seria extra- 
fio que el de Para sea superior al nuestro, no tanto por 
su elaboracion, sino por el arbol de donde se extrae, que 
como he dicho es la Syphonia elastica, Los primeros en- 
sayos que se intentasen para averiguarlo serian costosos, 
pero quiza las ventajas obtenidas mas tarde, compensa- 
rian ampliamente los gastos erogados. El mismo hule 
mexicano varia de clase, segun el lugar de la produccion; 
el de la Huasteca, por ejemplo, lo reputan algunos supe- 
rior al de la costa de Veracruz: el modo de prepararlo, y 
lo mas 6 menos agotados que esten los arboles, no cabe 
duda que tiene gran influencia ; mas en la primera loca- 
calidad se dice que varia segun proviene de arboles ma- 
chos 6 hembras, lo que indica especies diversas, pues la 
Castilloa no es planta di6ica sino monoica. 

Es una prueba de esta opinion, aunque ignore si real- 
mente sea cierto, lo que asie'nta un autor respetable, Plan- 
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chon, de que el hule de Mexico proviene, no solo de la 
Castilloaj sino tambien del Artpcarpus integrifoliay planta 
de la misma familia, originaria de las Indias Orientales e 
islas del Oceano Pacifico, introducida para su cultivo en 
la Isla de Cuba. 

Los antiguos mexicanos conocian bien el hule; y, como 
dije al principio, llamaban al arbol Olquahuitl, y al pro- 
ducto Olli u Ollin, cuyo signifieado me es desconoeido: lo 
empleaban espeeialmente en la medieina y como combus- 
tible : en el primer caso usaban del jugo solo 6 asociado 
al cocimiento de las hojas 6 de la corteza, que adminis- 
traban interior y exteriormente en las enfermedades en 
que se emplean hoy los astringentes y los amargos. En 
la terapeutica moderna se recomienda por algunos prac- 
tices el caoutchouc puro disuelto en la esencia de tremen- 
tina, bajo forma de pildoras, en cierto periodo de la tisis 
pulmonar; mas en la cirugia, como se sabe, sus uses son 
mas extensos y variados. 

En la industria es donde las aplicaciones del hule 6 go- 
ma elastica (nombre impuesto en Francia y que auii se 
conserva entre nosotros) son verdaderamente numerosas 
e importantes. Al principio fueron muy limitadas, pues 
' este cuerpo se endurece mucho a 0° y se reblandece ex- 
cesivamente de -f- 30 a 40°, perdiendo en ambos casos su 
propiedad elastica y su extensibilidad, no pudiendose em- 
plear, por consiguiente, en las localidades que disfrutan 
una muy alta 6 muy baja temperatura. Pero desde que 
Goodyear, de Nueva York, descubrio en 1839 que por su 
combinacion en ciertas proporciones con el azufre, 6 vul- 
canismo como se ha llamado a esta operacion, conserva 
dichas propiedades, sus aplicaciones en las artes han au- 
mentado y aumentan cada dia mas, como lo demuestran 
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los numeroeos artefactos que nos vienen de Europa y de 
loa Eatados Uoidos; y llegara la vez, eomo dice el Sr. Eo- 
mero, que esta iraportaote materia prima austitnya en 
gran parte al fierro. Dd aoio la Provincia de Para en el 
Brasil, la exportacion ha eido en un afio (1869) de 363,487 
arrobaa do 32 libras para el con sumo de laaegunda de ea- 
tas naeionea pri ncipalmeote, de Inglaterra y Fraocia, ade- 
maa de otras eantidades cuyo destino se ignora. 

A muy poco esta reducida en Mexico la induatria ma- 
mifacturcra del hule, a peaar do toner a la mano eate pro- 
dueto quo haata el diavomoa con desprecio. Es tan poco 
eatimado au valor en el pais, que en el mismo Tehuante- 
pee Bolo so recogo para fabricar auelas con quo loa indi- 
genas ee protcgen los pics, fuei'a de otroa U80s en la me- 
dicina, verdadoramento inaignifleantoa. En otroa lugaroa, 
eomo en Orizaba, deade la epoca del Sr, Cervantes, se em- 
plea solo para barnizar licnzos, con objeto de haccrloa 
impermeables, pero de una raanera imperfecta. Este ae- 
fior, con la mira de extender en Mexico el campo de laa 
aplicacionea del hule, hizo algunaa tentativaa, con media- 
no exiio, para preparar sondaa y candelillaa que son de 
tanto uso en cirugia; mas ninguno, que yo sepa, ha aogui- 
do su ojemplo. 

Ilaco un corto niimero de aflos que el Sr. I>. Ildefonso 
Bros, persona muy laboriosa y entendida en trabajos me- 
canieos, establecid en esta capital una pequefiafabrieade 
articulos de hnle, empleandolo en au forma liquida, y lo- 
gro hacerexcelentes manufacturae, eomo tolas imperaiea- 
blea, reaortoa para calzado, etc., qno rivalizaban con laa ex- 
tranjeraa, eonaiguiendo tambien por un metodo especial, 
obtener aquel producto on un perfocto estado de purez 
mas por dcagraeia oata industria durd muy poco. 
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Aun la exportacion de nuestro hule se hace en corta 
escala, al grado de no tener un precio corriente sefialado 
en el mereado de los Estado^ Unidos; siendo de lamentar 
que aquella, en vez de ascender, disminuya eada dia mas, 
a causa de la destruccion de los arboles por su mal diri- 
gida explotacion y la incuria de no reemplazarlos con 
otros. 

Hago, en fin, corao el Sr. Eomero, patente mi deseo de 
que la Empresa lucrativa del cultivo del Hule y el esta- 
biecimiento en Mexico de una nueva industria, scan lle- 
vadas a cabo por especuladores entendidos, que benefi- 
ciandose a si mismos, contribuirian a hacer feliz a nues- 
tra patria, dando en que ocuparse a millares de brazos, y 
llevando la abundancia al par que la civilizacion, a esos 
lejanos distritos huleros, cuyos desgraciados habitantes 
cubren con dificultad sus mas precisas necesidades. 



Manuel M. Villada. 
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